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

« Drehen: Einstellen der Dauer, Leistung, Temperatur (je nach Modell) und des Gewichts, Wahlen der Speisekategorie und Stellen der Uhr. Durch
Drehen nach rechts bzw. links wird der Wert erhéht bzw. verringert.

- Driicken: Bestatigen des Parameters. Wenn der letzte Parameter bestatigt ist, wechselt die Funktion zu Ausfiihrung.

4. START-/STOPP-TASTEN



GARFUNKTIONEN

MICROWAVE (MIKROWELLE) (MANUELL)

Die Mikrowellenfunktion ist eine manuelle Funktion, die zum schnellen Garen oder Aufwarmen von Speisen und Getrdanken dient. Beispielswei-
se wird wie folgt die Leistung auf 650 Watt und die Dauer auf 5 Minuten eingestellt:
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Taste ,Microwave” (Mikrowellen) drticken.

800 W ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf drehen, um die Leistung auf 650 W einzustellen.

OK-Einstellknopf zur Bestatigung driicken, ansonsten wird nach 3 Sekunden,0:30" auf dem Display angezeigt.
Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 5 Minuten einzustellen.

OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

O Tipps und Empfehlungen:

Wenn Sie die Leistung dndern mssen, driicken Sie noch einmal auf die Taste ,Microwave” (Mikrowellen) und drehen Sie den Einstellknopf, um
den gewiinschten Wert einzustellen. Fiir die gewlinschte Leistungsstufe kénnen Sie sich nach der nachfolgenden Tabelle richten.

LEISTUNG EMPFOHLEN FUR: ZUBEHOR
90W | Erweichen von Speiseeis. Warmhalten (Warmhalten).
160 W | Auftauen, Butter und Kése erweichen.
350 W | Speisen wie Schmorgerichte langsam garen. Butter, Kase und Schokolade zerlassen. @
500W | Garen empfindlicher Speisen. Fiir eiweiBreiche Speisen, Kdse oder Eier geeignet; Endgaren von Schmorgerichten. MW SAFE DISH
650 W | Garen von Fleisch-, Fisch- oder Gemisegerichten, die Uberall gleichmaBig gegart werden miissen. (NICHT IM
800 W A.ufwérmen von Getrinken, Wasser, Suppe, Tee oder Kaffee. Fiir Speisen mit hohem Wasseranteil geeignet. Nicht fiir Gerichte mit | LIEFERUMFANG)

Ei oder Sahne verwenden.
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DEFROST (AUFTAUEN)

Diese Funktion dient zum schnellen und automatischen Auftauen von Speisen. Verwenden Sie diese Funktion zum Auftauen von Fleisch, Hahn-
chen, Fisch, Gemiise und Brot. So tauen Sie zum Beispiel 500 g Hahnchen auf:
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Taste,,Defrost” (Auftauen) driicken.

Die Standardeinstellung ist,P1"

Einstellknopf drehen, um die Kategorie auf P2 einzustellen.

Zur Bestatigung,Jet Start” oder den OK-Einstellknopf drticken.

Das Standardgewicht ist, 250 g".

Einstellknopf drehen, um das Gewicht auf,500 g” einzustellen.
OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

Tipps und Empfehlungen:

- Sie werden vom Gerét bei Bedarf aufgefordert, die Speise zu wenden/umzurihren, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Siehe hierzu Kapitel
,Speisen hinzugeben/umriihren/wenden” in Teil ,FUNKTIONEN UND TAGLICHER GEBRAUCH".

« In Plastikfolien missen mit einer Gabel Lécher eingeritzt oder gestochen werden, damit der beim Garen entstehende Dampf entweichen kann.
Ansonsten kann der Druck zum Platzen der Packung fiihren.

« Fir bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Speise mindestens finf Minuten lang ruhen zu lassen.

NowupwN =

MF 2 "
SPEISEKATEGORIE ME 222 MF 255 GEWICHT ZUBEHOR ANWEISUNG
@ Fleisch Pl P! 100-2000g/509g Mikrowellensicheres | Hackfleisch, Scheiben, Geschnetzeltes, Eintopf.
Geschirr
@* Hahnchen P P 100-2000g/509g 3 Filet (ganz oder geschnitten)
2D
@( Fisch F’_:u' F'5' 100-1500g/50¢g MW SAFE DISH Ganzer Fisch oder Filet
(NICHT IM
(%) Gemise P4 PY 100-15009/50¢9g LIEFERUMFANG) | Ohne harte Gemiiseteile
Crisp-Platte
% Brot knusprig backen PS5 50-5009g/509g Kleine Brote tauen besser auf.
Crisp-Griff %
@ Brot P5 F5 50-5009g/509g AW SAFE DISH Kleine Brote tauen besser auf.
(NICHT IM
LIEFERUMFANG)
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FORCED AIR (HEISSLUFT) (MANUELL)

Mit dieser Funktion kénnen Sie Gerichte wie im Backofen backen. Durch ein leistungsstarkes Hitzeelement und den Lifter wird ein Garprogramm
wie in einem herkémmlichen Backofen erzielt. Verwenden Sie diese Funktion zum Backen von Geback, Fleisch, Gefliigel, Fisch usw. Dem Garvor-
gang geht eine Vorheizphase des Ofens voraus, die fiir optimale Backergebnisse sorgt. So backen Sie zum Beispiel eine Speise bei 200°C, 30 Minuten:
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Taste ,Forced Air” (Heissluft) driicken.

180 °C ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf drehen, um die Temperatur auf 200° C

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

Im Display wird ,Preheat” (Vorheizen) angezeigt.

Nach dem Vorheizen wird ,Add Food” (Gericht zugeben) im Display angezeigt. Tiir 6ffnen, Gericht einlegen. Dann Tur schlief3en.
Die Standarddauer ist 30 Sekunden.

Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 30 Minuten einzustellen.

OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

WONOUAWN =

o Tipps und Empfehlungen:
- Damit die Luft gut um die Speise zirkulieren kann, sollte das Gericht auf das niedrige Rost gegeben werden.

« Achten Sie bei Verwendung dieser Funktion auf backofenfeste Utensilien.
« Flr bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Speise mindestens finf Minuten lang ruhen zu lassen.

HeiBluft ZUBEHOR

Manuell 40-200 °C /5 °C

Niedriger Rost
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STEAM MENU (DAMPF-MENU) (NUR MF 255 UND MF 259)

Mit dieser Funktion konnen Sie gesunde Gerichte dampfgaren, die ihren natiirlichen Geschmack behalten. Verwenden Sie diese Funktion zum
Dampfgaren von Gerichten wie Nudeln, Reis, Gemiise und Fisch. Sie werden aufgefordert, die Kochzeit fir Reis und Nudeln entsprechend den
Empfehlungen auf der jeweiligen Verpackung einzustellen. So kochen Sie zum Beispiel vier Portionen Quinoa mit dem Dampfeinsatz ohne Sieb.
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Taste,,Steam” (Dampf) driicken.
Die Standardeinstellung ist,P1"
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Einstellknopf drehen, um die Kategorie auf,P2" einzustellen.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.
Im Display wird 1 Portion angezeigt.

Einstellknopf drehen, um das Gewicht auf 4 Portionen einzustellen.
OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

Tipps und Empfehlungen:

- Die Wassertemperatur betrdgt zu Beginn zwischen 15 und 27 °C.
- Der Dampfeinsatz ist nur fir den Gebrauch mit Mikrowellen vorgesehen! Bei Verwendung des Dampfeinsatzes mit jeglicher anderen Funktion

kann das Zubehor beschadigt werden.
- Speisekategorie P4 bis P16: Fiillen Sie vor dem Garen 100 ml Wasser in den Boden des Dampfeinsatzes.

« DaderBehalter nach dem Reinigungsprogramm hei3 ist, sollte zum Entnehmen des Behalters aus dem Gerét ein hitzebestandiger Handschuh getragen werden.
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SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Reis und Salz einfllen.
Lauwarmes Wasser bis zu der im Zubehor
o . 1-4 Portionen / Reis (80 g/Portion), geke“nnzelchneten Fillhéhe hinzugeben und
l Reis kochen 1 Portion Salz umrihren.
Dampfeinsatzdeckel aufsetzen.
Wenn erforderlich, die auf der Reispackung
angegebene Kochzeit einstellen.
Dampfeinsatz Quinoa und Salz einfullen.
. ohne Sieb . . Lauwarmes Wasser bis zu der im Zubehor
J=) . 1-4 Portionen / Quinoa (70 g/Portion), : L . L
c Quinoa kochen 1 Portion T w Salz gekennzeichneten Fillhéhe (Markierung fir Reis)

hinzugeben und umriihren.
Dampfeinsatzdeckel aufsetzen.

Nudeln und Salz einfillen.
Lauwarmes Wasser bis zu der im Zubehor
gekennzeichneten Fillhéhe hinzugeben und

P3 Nudeln kochen 1-3 Portionen / Nudeln (80 g/Portion), urnriihren
1 Portion salz Dampfeinsatzdeckel aufsetzen.
Wenn erforderlich, die auf der Nudelpackung
angegebene Kochzeit einstellen.
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SPEISEKATEGORIE

GEWICHT

ZUBEHOR

ZUTATEN

ANWEISUNG

Py

Gemlse dinsten
(Brokkoli,
Blumenkohl)

150-500g/50 g

PS5

Kartoffeln diinsten

150-500g/50g

PE

TK-Gemdse dlinsten

150-5009/509g

Dampfeinsatz

Lid
Middle Grid
Bottom

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Gemiise in Rosen oder geschnitten auf das Sieb
geben, ohne dass sie libereinanderliegen.

Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
lassen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Kartoffeln in Wiirfel schneiden und auf das Sieb
geben, ohne dass sie libereinanderliegen.

Garen und anschlieBend ein paar Minuten ruhen
lassen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Gemiiserosen auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen.

Garen und anschlieBend ein paar Minuten ruhen
lassen.

Obst diinsten

150-500g/50 g

PB

Hahnchenfilets
dinsten

150-500g/50g

PS

Fischfilets diinsten

150-5009/509g

Fischkoteletts
diinsten

150-500g/50 g

Garnelen dlinsten

150-500g/50g

Gediinstete Kartoffeln
mit Rahmpilzfullung

1 Rezept

Dampfeinsatz

Lid
Middle Grid
Bottom

Apfel,
Birnen

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Obststlicke auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen.

Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
lassen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Speisestticke auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen.

Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.
Garen und anschlieBend ein paar Minuten ruhen
lassen.

Kabeljau,
Seebrasse,
Forelle

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fullen und
Sieb einsetzen.

Speisestticke auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen. Garen und anschlieSend ein
paar Minuten ruhen lassen.

Thunfisch,
Schwertfisch,
Lachs

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Obststlicke auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen.

Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
lassen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Sieb einsetzen.

Speisesttlicke auf das Sieb geben, ohne dass sie
Ubereinanderliegen.

Garen und anschlieBend ein paar Minuten ruhen
lassen.

3 grof3e Kartoffeln,
100 g Champignons,

50 g geriebener Parmesan,

1 TL gehackte Petersilie,
Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und der Lange nach
halbieren.

Mit einem kleinen Messer aushohlen, Mischung
aus Kdse und den Ubrigen Zutaten in die
Kartoffeln fullen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen, Sieb
einsetzen und Speise auf dem Sieb anordnen.
Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
lassen.

Gedlinstete
vegetarische
Frikadellen

1 Rezept

Dampfeinsatz

Lid
Middle Grid
Bottom

1 Karotte,
1 Zucchini (mittelgroB),
1 rote Paprika,

100 g geriebener Parmesan,

200 g Ricotta,

100 g Semmelbrosel,
Muskatnuss,

Salz,

Pfeffer.

Gemuse im Mixer zerkleinern, dann alle Zutaten
in einer Schiissel vermischen.

Frikadellen formen (je 1 bis 2 EL) und mit
Semmelbréseln umhdillen.

100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Speise auf das Sieb geben.

Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
lassen.
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SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
4 Blatt Reispapier. - Zucchini, Karotten, Selleriestange und Koriander
Dampfeinsatz | g g Zucchini ' in Streifen schneiden.
edlnstete - Auf das Reispapier legen und zusammenrollen.
Gedd v 60 Karotten’ Auf das Reispapier leg d I
P4 vegetarische 4 Rollen waawsrs | 40 9 SeIIeriest’an o - 100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fillen und
Reispapierrollen sotom 10 9 frischer In v?/e,r Speise auf das Sieb geben.
10 9 frischer Kcﬁianéer - Garen und anschlieBend ein paar Minuten ruhen
9 lassen.
500 g ausgenommener,
. enthauteter Tintenfisch, - Alle Zutaten vermischen und die Fiillung in die
Dampfeinsatz | 09 g semmelbrésel, Tintenfischrohren fiillen.
PSS Geddnsteter, gefillter 1 Rezept ua 50 g geriebener Parmesan, - 100 ml Wasser in den Dampfeinsatz fiillen und
Tintenfisch P masests | 1 EL gehackte Petersilie, Speise auf das Sieb geben.
Bottom 30 ml Olivendl, - Garen und anschlieend ein paar Minuten ruhen
Salz, lassen.
Pfeffer.
- Felchenfilet und Basilikum in der
Kiichenmaschine mit Klingenaufsatz fein
zerkleinern.
- Dann mit rosa Pfeffer und Salz wiirzen. Alles zu
« einer glatten Mischung pirieren.
Dampfeinsatz ggghga'jtr:g:figs, - Die.Fisch.ﬁI.etmischung zu Burgern von .
(=N Geddnsteter Felchen 150-500 0 / 50 tia zerkleinertes Felchenfilet, gf;cg?nic;gier:sgtr;)?;sgmen' 100 ml Wasser in
und Basilikum-Burger 9 9 wagecra | 30 g frisches Basilikum, amp! ’
Sottom rosa Pfeffer - Das Sieb einsetzen.
Salz ! - Obststtlicke auf das Sieb geben, ohne dass sie
’ Ubereinanderliegen.
- Taste,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” driicken.
- Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
Minuten ruhen lassen.
200 g Quinoa,
Spargel und 400 ml Wasser, - Alle Zutaten vermischen.
=] Kurl?un?a—Quinoa 1 Rezept 100 g frische Spargelspitzen, | - Dampfeinsatzdeckel aufsetzen garen.
kochen P 1 TL Kurkuma, - Nach dem Garen die Speise ein paar Minuten
20 ml Olivendl, ruhen lassen.
Salz und Pfeffer.
150 g Dinkelkerne,
350 ml Wasser,
Getrocknete Tomaten 100 g getrocknete Tomaten, |- Alle Zutaten vermischen.
) . s 100 g entsteinte schwarze - Dampfeinsatzdeckel aufsetzen und garen.
Pl B und Oliven mit Dinkel 1 Rezept
kochen P Dampfeinsatz Oliven, Danach die Speise ein paar Minuten ruhen lassen,
ohne Sieb 1 kleine Schalotte gehackt, umrihren und servieren.
1 Bund Basilikum,
% L Olivendl, Salz und Pfeffer.
200 g Hihnerbrust, .
Hahnchen und 250 g getrockneter Bulgur, - Alle Zutéten vermischen.
Prg ) i ] - Dampfeinsatzdeckel aufsetzen und garen.
' Bulgur-Curry-Salat 1 Rezept 1 EL Madras-Curry, . S .
kochen 400 ml Gemiisebriihe Danach die Speise ein paar Minuten ruhen lassen,
Salz und Pfeffer ! umriihren und servieren.
300 g Basmatireis,
Koriander und 400 ml Wasser, - Alle Zutaten vermischen.
=l 3 Zucchini mit 1 Rezept 150 g Zucchini, - Dampfeinsatzdeckel aufsetzen und garen.
s P 50 g frischer Koriander, Danach die Speise ein paar Minuten ruhen lassen,
Basmatireis kochen 9 P P
50 ml Kokosmilch, umriihren und servieren.
Salz und Pfeffer.
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CRISP/CRISP FRY (NUR MF 258 UND MF 259)

Manuelle Crisp-Funktion

Mit dieser Funktion gelingt lhnen eine perfekte Braunung auf der Ober- und Unterseite von Speisen und Konsistenz im Inneren. Garfunktion mit

Mikrowelle und Grill. Die Crisp-Platte erreicht die richtigen Temperaturen zum Garen und Brdunen von Speisen. So brdunen Sie zum Beispiel drei
Minuten lang mit der manuellen Crisp-Funktion:
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1. Taste,Crisp/Crisp Fry” driicken.
2. Die Standardeinstellung ist,P1"
3. Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.
4. Im Display wird 0:30 angezeigt.
5. Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 3 Minuten einzustellen.
6. OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.
Crisp Fry

Diese Funktion eignet sich zum Garen tiefgekihlter Frittierspeisen wie Kartoffeln, Hihnchenfliigeln, Chicken Nuggets. Der grof3e Vorteil besteht

darin, dass das Ergebnis auch ohne Verwendung von Ol (oder mit nur sehr wenig) sehr gut und sehr dhnlich wie frittierte Speisen ausfillt. So
bereiten Sie zum Beispiel 300 g Pommes frites mit der Crisp-Fry-Funktion zu:
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1. Taste,Crisp/Crisp Fry” driicken.

2. Die Standardeinstellung ist,P1"

3. Einstellknopf auf P2 drehen.

4,  Zur Bestdtigung den OK-Einstellknopf driicken.

5. Das Standardgewicht ist 200 g.

6. Einstellknopf drehen, um das Gewicht auf 300 g einzustellen.

7. OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” drliicken, um den Garvorgang zu starten.

6 Tipps und Empfehlungen:
- Stellen Sie die heiRe Crisp-Platte nicht auf hitzeempfindliche Oberflachen.
Verwenden Sie zum Entnehmen der heilen Crisp-Platte Ofenhandschuhe oder den Crisp-Griff.

Verwenden Sie nur diese spezielle Crisp-Platte fiir diese Funktion. Andere handelsiibliche Crisp-Platten fiihren bei Verwendung dieser Funktion
nicht zum richtigen Ergebnis.

Wéhrend des Garvorgangs werden Sie méglicherweise aufgefordert, die Speise einzulegen, umzuriihren oder zu wenden. (Naheres hierzu sie-
he ,SPEISEN HINZUGEBEN/UMRUHREN/WENDEN" in Teil ,FUNKTIONEN UND TAGLICHER GEBRAUCH").

ANZEIGEN (JE NACH SPEISEKATEGORIE):
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SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Crisp-Platte
=N g Manuelle @ i
Q Funktion Crisp-Griff
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
Teile Gbereinanderliegen.
Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) drticken und
P2 W Pommes frites 200-4009g/50¢9 Pommes frites Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.
Crisp-Platte auf Speise bei Bedarf wenden.
Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
hohem Rost .
Minuten ruhen lassen.
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
Teile Gbereinanderliegen.
Chicken Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) drticken und
P3 @ N ¢ 200-5009/509 Chicken Nuggets Programm wabhlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.
Uggets Speise bei Bedarf wenden.
. . Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
Crisp-Griff Minuten ruhen lassen.
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
\@1‘ Teile Gbereinanderliegen.
Taste,,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
P4 % Fischstabchen 250-5009g/50¢9 Fischstabchen Programm wabhlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.
Speise bei Bedarf wenden.
Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
Minuten ruhen lassen.
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
Teile Gbereinanderliegen.
Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
PS5 *X" TK-Burger 100-600g/509g TK-Burger Programm wahlen, dann Taste , Jet Start” drlicken.
Speise bei Bedarf wenden. Nach Ablauf der
Gardauer das Gericht ein paar Minuten ruhen
lassen.
Mehl, Salz und schwarzen Pfeffer in eine
mittelhohe Schiissel geben.
. 400 g Hihnerbrust, in Eier, Salz und Pfeffer in einer zweiten mittelhohen
Crisp-Platte auf Scheiben geschnitten, Schussel verquirlen.
Paniertes hohem Rost 100 g Semmelbrosel, In einer dritten mittelhohen Schissel die
PE @ Hahnchenfilet 200-500g/5049g @ 60 g Mehl, Semmelbrosel mit dem Ol vermischen.
anhnchentrie [l 2 Eier, Jedes Stlick Hahnchenfilet der Reihe nach erst
= 100 ml Sonnenblumendl, in der Schiissel mit Mehl, dann mit Ei, dann mit
Salz und Pfeffer. Semmelbroseln wenden.
Die Stiicke auf die Crisp-Platte legen und in den
Ofen stellen.
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
Teile Gbereinanderliegen.
Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) drticken und
/i @ Hahnchenfliigel | 200-500g/509g Hahnchenfliigel Programm wahlen, dann Taste , Jet Start” driicken.
Speise bei Bedarf wenden.
Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
Minuten ruhen lassen.
Speise so auf die Crisp-Platte legen, dass keine
Teile Gbereinanderliegen.
Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) drticken und
PB % Fischkoteletts 200-5009/50¢9 Fischkoteletts Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.

Speise bei Bedarf wenden.
Nach Ablauf der Gardauer das Gericht ein paar
Minuten ruhen lassen.
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400 g Hihnerbrust, in
Scheiben geschnitten,
50 g Kase, klein

Schinken und Kése vermischen.

In jede Hihnerbrust vorsichtig eine Tasche in
Langsrichtung schneiden.

Jede Tasche mit der Schinken-Kése-Mischung
flllen und mit einem Holzspiell oder mehreren
Zahnstochern verschlieBen.

Mehl, Salz und schwarzen Pfeffer in eine

:?Elertz t mit g(e)sclf;nlr]tjcelim, in Scheib mittelhohe Schiissel geben.
Pg gu{ S uhAnEr rus dml 1 Rezept 10(? g in en”;n“ c Iel en Eier, Salz und Pfeffer in einer zweiten mittelhohen
" K.fa'slen enun 60 ggMeerTme rosel Schissel verquirlen. In einer dritten rrlittelhohen
2 Eier ! Schissel die Semmelbrosel mit dem Ol
100 n%l Sonnenblumendl vermischen.
Crisp-Platte auf Salz und Pfeffer ! Jedes Stlick Hahnchenfilet der Reihe nach erst
hohem Rost : in der Schissel mit Mehl, dann mit Ei, dann mit
Semmelbréseln wenden.
Die Stlicke auf die Crisp-Platte legen und in den
Ofen stellen.
Die Auberginen in 1 bis 1,5 cm grofe, rund
Scheiben schneiden. In einer Schiissel Eier,
. getrockneten Thymian, Salz und Pfeffer
Panierte ESE?egr Auberginen, vermischen. Semmelbrésel in eine andere
o . . ’ ) Schissel geben, Ol hinzugeben und gut
[Wal Auberginen mit 1 EL getrockneter Thymian, X
PO =9. o 4 1 Rezept 20005 brosel vermischen.
T;sgﬂizg un 100?n|esr2rr:sentr>(l)3‘ri\’enél Jede Auberginenscheibe der Reihe nach erst in
’ der Schiissel mit Ei, dann in den Semmelbroseln
Salz und Pfeffer wenden
Die Auberginenscheiben auf die Crisp-Platte
legen und in den Ofen stellen.
In einer Schussel Eier, Salz und Pfeffer vermischen.
400 g geschalte Semmelbrosel in eine andere Schiissel geben, Ol
Knusprige Garnelenschwénze, hinzugeben und gut vermischen.
=0y @ iert 1R " 2 Eier, Jeden Garnelenschwanz der Reihe nach erst in
panierte ezep B .. - ) .
Garnelen 200 g Semmelbrosel, i der Schissel mit Ei, dann in den Semmelbroseln
70 ml Sonnenblumendl, wenden.
Salz und Pfeffer. Die Garnelen auf die Crisp-Platte legen und in
den Ofen stellen.
ANZEIGEN (JE NACH SPEISEKATEGORIE):
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GRILL

Bei dieser Funktion werden mit einem leistungsstarken Quarzgrill Speisen gebrdaunt und ein Grill- oder Gratin-Effekt erzielt. So grillen Sie zum
Beispiel eine Speise drei Minuten lang auf mittlerer Stufe:
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Taste,Grill” driicken.

1 ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf drehen, um die Leistungsstufe auf 2 einzustellen.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

0:30 ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 3 Minuten einzustellen.
OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

NoupwnN-=

O Tipps und Empfehlungen:

- Legen Sie Speisen wie Toastbrot, Steaks und Wiirstchen auf den hohen Rost.

Fir diese Funktion wird der hohe Rost benétigt. Auf ihm steht die Speise ndher am Grill und wird optimal gegart. Stellen Sie ihn in die Mitte des
Garraums.

+ Achten Sie bei Verwendung dieser Funktion auf hitzefeste Utensilien.

» Verwenden Sie beim Grillen keine Plastikutensilien. Sie wiirden schmelzen. Utensilien aus Holz oder Papier sind ebenfalls ungeeignet.
« Achten Sie darauf, die Decke neben dem Grillelement nicht zu berihren.

LEISTUNGS- o
TIPPS ZUBEHOR
STUFE U O
' Niedri Diese Stufe dient zum Endgaren einer bereits gegrillten Seite, wahrend die andere Seite noch gebraunt werden muss. Hoher Rost
)
9 Die Stufe ist nttzlich zum langeren Garen/Warmhalten von Speisen ohne die Gefahr, dass sie anbrennen.
2 Mittel Diese Stufe dient zum Garen bestimmter Fleischarten, die von auen und innen gleichmafig gegart werden mussen. Sie
ist auch zum langsamen Toasten von Brot, zum Uberbacken und Aufwérmen iberbackener Speisen geeignet.
Diese Stufe ist fiir Speisen vorgesehen, die an der Oberflache schnell und intensiv gebraunt werden sollen, oder zum
3 Hoch . - .
Toasten von Brot oder abschlieBenden Uberbacken von Speisen.

ANZEIGEN:
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COMBI GRILL (MW + GRILL)

Diese Funktion ist eine Kombination aus Mikrowelle und Grill und beschleunigt die Zubereitung von Gratins. So bereiten Sie zum Beispiel eine
Speise drei Minuten lang bei 650 W mit Mikrowelle und Grill zu:

( — f—Qw"—\ s W
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Taste,,Combi” driicken.

1 ist die Funktion Combi Grill.

Zur Bestdtigung den OK-Einstellknopf driicken.

350 W ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf drehen, um die Leistung auf 650 W einzustellen.

0:30 ist die Standarddauer.

Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 3 Minuten einzustellen.
OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

PN AEWN =

6 Tipps und Empfehlungen:

« Lassen Sie die Ofentir bei Grillbetrieb nicht langer getffnet, denn dadurch sinkt die Temperatur.

- Wenden Sie groBe Gratins etwa nach der Halfte der Gardauer, damit die Oberflache die gewiinschte Farbe erhalt.

+ Achten Sie bei Verwendung dieser Funktion auf mikrowellen- und ofengeeignete, hitzefeste Utensilien.

« Verwenden Sie beim Grillen keine Plastikutensilien. Sie wiirden schmelzen. Utensilien aus Holz oder Papier sind ebenfalls ungeeignet.

« Achten Sie darauf, die Decke neben dem Grillelement nicht zu berihren.

- Fir diese Funktion wird der hohe Rost benétigt. Auf ihm steht die Speise naher am Grill und wird optimal gegart. Stellen Sie ihn in die Mitte des
Garraums.

LEISTUNGSSTUFE EMPFOHLEN FUR ZUBEHOR
650 W Gemdise Hoher Rost
500 W Gefliigel —
350 W Fisch
160 W Fleisch
I0W Obstgratin

ANZEIGEN:
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COMBI (MW + FC)

Diese Funktion ist eine Kombination aus Mikrowelle und Hei3luft und beschleunigt die Zubereitung von gebackenen Gerichten. Combi (Mikrowelle
und HeiBluft) dient zum Garen von Gerichten wie gebratenem Gefliigel, ganzen Kartoffeln, Lasagne, Fisch, gebratenem Fleisch, Obstkuchen und
Gebéck. So backen Sie zum Beispiel eine Speise drei Minuten lang bei 350 W und einer Temperatur von 170°C:
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Taste,,Combi” driicken.

1 ist die Standardeinstellung.

Einstellknopf auf 2, Funktion Combi FC, drehen.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

170 °C ist die Standardeinstellung.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

350 W ist die Standardeinstellung.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

0:30 ist die Standardeinstellung.

0. Einstellknopf drehen, um die Dauer auf 3 Minuten einzustellen.
1. OK-Einstellknopf oder,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

SV NoUAWN =

O Tipps und Empfehlungen:

- Lassen Sie die Ofenttir bei Betrieb der Funktion nicht langer ge&ffnet, denn dadurch sinkt die Temperatur.

« Achten Sie bei Verwendung dieser Funktion auf mikrowellen- und ofengeeignete Utensilien.

- Flr bessere Ergebnisse empfehlen wir, die Speise mindestens flinf Minuten lang ruhen zu lassen.

- Damit die Luft gut um die Speise zirkulieren kann, sollte das Gericht auf das niedrige Rost gegeben werden.

FC+MW EMPFOHLEN FUR ZUBEHOR
Temperatur 160-200°C/ 5 °C
350 W Gefllgel, ganzeF}i(:Cr;oﬁeln, Lasagne, Nledrlg Rost

160 W Gebratenes Fleisch und Obstkuchen

90 W Geback

ANZEIGEN:
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SPECIAL (SPEZIAL)

Das Menii,Special” (Spezial) ist eine hilfreiche Taste mit verschiedenen Funktionen zur Unterstiitzung des Garvorgangs. Mit ihr kdnnen Sie Joghurt
zubereiten, Teig aufgehen lassen, Butter, Speiseeis, Frischkdse erweichen oder schmelzen usw. So erweichen Sie zum Beispiel 250 g Butter im Mo-
dell MF 259:
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1. Taste,Spezial” (Spezial) driicken.
2. Die Standardeinstellung ist,P1"
3.  Einstellknopf auf P5 drehen.
4,  Zur Bestdtigung den OK-Einstellknopf driicken.
5. 250 gist die Standardeinstellung.
6. OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.
0 Tipps und Empfehlungen fiir Joghurt:
Zutaten:

+ 600 ml frische oder haltbare Vollmilch.
+ 50 g Zucker und 15 g Starter-Joghurt (Naturjoghurt, auf dem Etikett muss angegeben sein, dass lebende Kulturen enthalten sind).

Zubehor:
« Einzelne Becher mit 1 Liter Fassungsvermdgen.
« MittelgroBer Topf.

Vorgehen:

« Die Joghurtbehalter mit kochendem Wasser keimfrei machen.

« Milch im Topf erhitzen, bis sie fast kocht (etwa bis 70 °C; haltbare Milch nicht erhitzen).

« Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht ist, von der Kochstelle nehmen und die Milch (auf etwa 25 °C) abkiihlen lassen.

- Etwaige ,Haut” von der Milchoberflache entfernen.

+ Wenn die Milch die richtige Temperatur erreicht hat, mit dem Zucker und Starter (Naturjoghurt) mischen.

« Gut, aber vorsichtig mischen. Nicht zu viel Luft einriihren (bei zu viel Luft wachst die Starterkultur nur langsam).

+ Die Mischung in saubere Behlter fiillen, mit dem Deckel verschlieBen und in die Mitte des Garraums stellen.

- Taste ,Spezial” driicken, Einstellknopf auf P1 oder P3 drehen (siehe Tabelle oben) und dann START-Taste driicken.

« Den Joghurt wahrend dieser Zeit nicht umrihren.

+ Nach Ende der Gardauer die Behalter aus dem Garraum nehmen und bis zum Servieren kiihlen.

« Eine kleine Menge Joghurt als Kultur in einem sauberen, luftdichten Behdlter aufbewahren (allerdings verliert sich die Kraft der Kulturen mit der
Haufigkeit der Verwendung). Im Kiihlschrank halt sie sich zwei bis drei Wochen.

0 Tipps und Empfehlungen zum Gehenlassen von Teig:

1. Stellen Sie einen mikrowellengeeigneten Behalter mit 200 ml Wasser in den Garraum.

2. Dricken Sie die Taste ,Special’, drehen Sie den Einstellknopf auf P2 oder P4 (siehe Tabelle) und driicken Sie die START-Taste, um den Garraum
funf Minuten lang zu befeuchten und vorzuheizen.

3. Nach flinf Minuten ist auf dem Display,,ADD FOOD" (Gericht einlegen) zu sehen. Stellen Sie den Teig mit dem Behalter ganz schnell in den
Garraum, damit Dampf und Hitze nicht entweichen. Schlieen Sie die Tir.

4. Dricken Sie auf die START-Taste, um das Garprogramm zu starten.

ANZEIGEN (JE NACH SPEISEKATEGORIE):
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- Beispielsweise flr Pizzateig geben Sie 37 °C warmes Wasser direkt in den Behélter und I6sen die Hefe darin auf, geben Sie 250 g Mehl, 2 EL
Olivendl extra vergine und 2 g Salz hinzu. Griindlich zu einem Teig kneten. Diese Funktion kann fiir jedes andere Teigrezept verwendet werden.
« Flr bessere Ergebnisse empfehlen wir, diese Funktion zum Gehenlassen von 250-500 g Teig zu verwenden.

MF | MF | MF "
SPEISEKATEGORIE 255 258 259 GEWICHT ZUBEHOR
@ Roastbeef warmhalten - - Pl 600-1400 g
Q Pizza warmbhalten - - P2 300-800g
8 Joghurt Fi P P3 Siehe Tipps zu Joghurt.
PR . .
; f= f= =] Siehe Tipps zum
O Teig gehen lassen e e Gehenlassen von Teig. 2:))
@ Butter erweichen P3| P3 PS 509-5009/50g (NICHT IM
LIEFERUMFANG)
§. | Speiseeis erweichen P4 | PH | PG 100-1000/50g
= | Frischkése erweichen PS | PS / 509-5009/509g
Qﬁ Gefrorenen Saft erweichen PE PE FB 250 mI-1L/250 ml
&7 | Butter zerlassen 1P ] 50g-5009/50g
ﬁ Schokoladenstiicke schmelzen PB PE | PID 100g-5009/509g
£ | Kése schmelzen PS | P | P 509-500g/509g
@ Marshmellows schmelzen PIO|PIC|PIZ 100-5009/50¢g

ANZEIGEN (JE NACH SPEISEKATEGORIE):
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KEEP WARM (WARMHALTEN) (NUR MF 255 UND MF 258)

Die Funktion ,Keep Warm” (Warmhalten) dient nur zum Warmhalten von Roastbeef und Pizza. So halten Sie zum Beispiel 350 g Pizza im Modell MF
255 warm:
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Taste ,Keep Warm” (Warmhalten) driicken.

Die Standardeinstellung ist,P1"

Einstellknopf auf P2 drehen.

Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

350 g ist die Standardeinstellung.

OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.

ounprwN =

O Tipps und Empfehlungen:
« Lassen Sie die Speise nach dem Garen nicht ldnger als eine Stunde im Ofen. Dies kann zu Lebensmittelvergiftung oder Ubelkeit fiihren.

SPEISEKATEGORIE | GEWICHT ZLB@OF
P Roastbeef 600-1400 g MW SAFE DISH
=] ) . (NICHT IM
c Pizza 300-800 g LIEFERUMFANG)
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AUTO CLEAN (REINIGUNGSAUTOMATIK)

Dieses automatische Reinigungsprogramm hilft Ihnen, den Garraum der Mikrowelle zu reinigen und unangenehme Geriiche zu beseitigen. Die
Dauer betragt neun Minuten und kann nicht geandert werden.

VOR DEM PROGRAMMSTART:
250 ml lauwarmes Wasser je nach Modell in einen mikrowellengeeigneten Behalter oder den Dampfeinsatz flillen. Den Behalter direkt in den Gar-
raum stellen.

PROGRAMM STARTEN:

1 ( xzf l_|-_\3r —
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Auto Clean
ECO-Press 3sec
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JET START
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1. Taste,Auto Clean” (Reinigungsautomatik) driicken.
2. 9:00ist die Standardeinstellung.
3. OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken.

NACH PROGRAMMENDE:

1. Stopp-Taste driicken, Tur 6ffnen.
2. Behdlter entnehmen.
3. DielInnenflachen mit einem weichen Tuch oder Papiertuch und einem milden Reinigungsmittel sdubern.

0 Tipps und Empfehlungen:

« Fir ein besseres Reinigungsergebnis empfiehlt es sich, einen mikrowellengeeigneten Behalter mit einem Durchmesser von 17-20 cm und einer Hohe von we-
niger als 6,5 cm zu verwenden.

« DaderBehdlter nach dem Reinigungsprogramm heil3 ist, sollte zum Entnehmen des Behélters aus dem Gerat ein hitzebestandiger Handschuh getragen werden.

« Wenn Sie ein wenig Zitronensaft in das Wasser geben, féllt die Reinigung noch besser aus und unangenehme Geriiche werden entfernt.

« Das Grillelement muss nicht gereinigt werden, da die intensive Hitze jegliche Spritzer verbrennt. Eine regelmaBige Reinigung der Decke dahinter ist aber sinn-
voll. Hierflir empfiehlt sich ein weiches, feuchtes Tuch mit einem milden Reinigungsmittel.

ZUBEHOR
MF 255 / MF 259 MF 258

Dampfeinsatz E:))

@; IMW SAFE DISH|
(NICHT IM LIEFERUMFANG)

ANZEIGEN (JE NACH MODELL):
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MY MENU (EIGENES MENU)

Eine Auswahl automatischer Rezepte mit voreingestellten Werten fiir optimale Garergebnisse. So backen Sie zum Beispiel einen Kuchen mit
Backmischung im Modell MF 259:
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1. Taste,MY Menu” (Eigenes Meni) driicken.

2. Im Display wird C1 angezeigt.

3. Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

4. Im Display wird P1 angezeigt.

5. Zur Bestatigung den OK-Einstellknopf driicken.

6. Im Display wird 600 g angezeigt.

7. OK-Einstellknopf oder ,Jet Start” driicken, um den Garvorgang zu starten.
Hinweis:

In einer Babyflasche oder einer mikrowellengeeigneten Tasse erhitzte Babynahrung oder Flissigkeiten vor dem Verzehr immer schitteln/um-
rihren und auf die Temperatur priifen. Dies gewéhrleistet eine gleichméaBige Warmeverteilung und schiitzt vor Verbriithen oder Verbrennungen.
— Sauger (von Babyflaschen) und Deckel (bei Glaschen) entfernen

- nach dem Erhitzen schitteln

- Speise eine Weile ruhen lassen

- Speise noch einmal schiitteln

- Temperatur priifen

- feste Nahrung mit einer Temperatur von 30 bis 40 °C und Milch um 37 °C geben

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND SPEISEKATEGORIE):
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Fiir Modelle MF 258 und MF 259 gilt nachfolgende Tabelle:

Zwiebeln

60 g Zwiebeln,
Salz und Pfeffer.

SPEISEKATEGORIE 2/:; 2M5F9 GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
C1 Fertiggerichte
Mikrowellen-
geeignete Backform
(nicht im Lieferum- Die Backmischung in die Backform fiillen und in den
. =N =} fang) . Garraum stellen.
Kuchenbackmischung ' ' 6009 9 Kuchenbackmischung | _ Nach Ende der Gardauer herausnehmen und vor dem
@ Servieren eine Weile abkiihlen lassen.
Crisp-Platte
\’ Die Speise aus der Verpackung nehmen und auf die
. o [=0=] [=lp= - - . o Crisp-Platte legen.
Dlnne TK-Pizza 3309 Crisp-Griff Dinne TK-Pizza Nach Ablauf der Gardauer das Gericht vor dem
\ Servieren ein paar Minuten ruhen lassen.
C2 Frihstiick
Hoher Rost
) . . Die Speise direkt auf den hohen Rost legen.
Toastbrot =N =3 40-80g/40 I;(r)otschelben zu je Garen.
9 9 Bei Bedarf wenden.
@ Alle Zutaten vermischen.
1-4 b sneeor 160 g Haferflocken, Garen.
Haferflockenbrei = P2 | portionen/1 (NICHT IM 320 g Milch, Bei Bedarf kraftig riihren.
Portion LIEFERUMFANG) Salz Milch muss gekiihlt werden, anderenfalls einen
groReren Becher verwenden.
Speck =) P3 >0-1 Sg 9/25 Speckstreifen Speckstreifen flach auf die Crisp-Platte legen.
1-a Die Crisp-Platte zum Vorheizen in den Garraum
. . oy [=R% ) 1 Portion: stellen.
Spiegeleier Porg;c:;zr;/ ! 1Ei Nach dem Vorheizen die Eier aufschlagen und auf die
Crisp-Platte gleiten lassen, in den Garraum stellen.
Speckstreifen flach auf die Crisp-Platte legen und
1-4 1 Portion: garen.
Eier mit Speck PS5 PS5 | portionen/ 1 1Eiund25¢g Bei Bedarf die Tur 6ffnen, die Eier aufschlagen und
Portion Speckstreifen Uiber den Speck gleiten lassen, dann Crisp-Platte
wieder in den Garraum stellen.
Wirstchen mit einer Gabel anstechen.
Die Wiirstchen auf die Crisp-Platte legen, in den
Wirstchen Pb PG 1001_;5)2 9/ Wirstchen Garraum stellen.
Crisp-Platte Garen.
Speise bei Bedarf wenden und Garen fortsetzen.
@ Speckwiirfel flach auf die Crisp-Platte legen.
- Garen. Bei Bedarf die Tur 6ffnen, die Eier aufschlagen
Knuspriger Speck 150 g Speck, . . )
o o7 f=l] . ) . und Uber den Speck gleiten lassen und mit Salz und
mit Eiern im ! 1 1 Rezept Crisp-Griff 8 Eier,
Néapfchen Salz und Pfeffer Pfeffer bestreuen.
Wieder in den Garraum stellen.
Garen.
Eier mit Salz und Schinken verquirlen und auf die
Crisp-Platte geben.
4 Eier, Garen.
50 g gerducherter Es entsteht ein diinnes Omelette.
Ei-Schinken-Toast P8 FB 1 Rezept Schinken, Omelette in vier Quadrate schneiden.
8 Scheiben Brot, Jedes Quadrat zwischen zwei Scheiben Brot legen,
Salz und Pfeffer auf die Crisp-Platte legen und wieder in den Garraum
stellen.
Garen.
. Die Kartoffeln fein reiben und mit den Handen leicht
400 g frische, e .
. die Fluissigkeit ausdriicken.
Kartoffelpuffer geriebene Kartoffeln, Alle Gbrigen Zutaten fein hacken und hinzufligen
mit Pilzen und Fg FSg 1 Rezept 100 g frische Pilze, 9 gen.

Mit einem Loffel kleine Haufchen auf die zuvor
eingefettete Crisp-Platte geben und mit den Fingern
zu Puffern flachdriicken.

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND SPEISEKATEGORIE):

-%
=

MICROWAVE My Menu GRILL

=
=
CRISP

B

CRISP PLATE

BT
RSLLY
STEAMER

HIGH RACK WITH GRID

ol

STEAMER
W/O GRID

SAFE DISH FORCE AIR

LOW RACK




SPEISEKATEGORIE 2/'5; 2/!3'; GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Die Crisp-Platte zum Vorheizen in den Garraum
stellen.
. Eier, Salz, Pfeffer und Krduter in einer mittelgro3en
Crisp-Platte Schiissel etwa eine Minute lang schaumig quirlen.
. Die Crisp-Platte mit Butter oder Olivendl einpinseln.
8 Eier, . PP
. Eimischung auf die Crisp-Platte geben.
. u 70 g geriebener
Schinken-Kéase- pio| PO 1 Rezept Gruvere Garen.
Omelette P ) ) 60 ySchlinken Es entsteht ein Omelette. Crisp-Platte herausnehmen,
Crisp-Griff 9 ' Omeletterdnder mit einem Pfannenwender aus Silikon
Salz und Pfeffer. - )
vom Boden [6sen und Pfanne hin- und herbewegen,
damit das Omelette nicht hangen bleibt.
Schinken und Kase auf eine Halfte legen und die
andere Halfte des Omelettes dariiberfalten.
Crisp-Platte wieder in den Garraum stellen und garen.
C3 Vollstandige Mahlzeiten
300gin3cm
dicke Sghe|ben Lachs und Gemiise mit Ol, Salz, Pfeffer und
geschnittener Lachs, . . ! .
) , 150 g Tornaten. 100 Zitronensaft wiirzen und in Kochgeschirr geben.
Lachs mit GemUse P Pl 1 Rezept Kartgffeln ! 9 So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
@ ' “ Nach dem Garen Deckel abnehmen. Vorsicht:
100 g Blumenkohl, O,
MW SAFE DIsH Salz Verbrennungsgefahr.
(NICHT IM Zitronensaft
LIEFERUMFANG) Gewldirzte Fischfilets und Kartoffeln in Kochgeschirr
geben (eine Gewichtshalfte Kartoffeln und eine
. 200-5009/ Fischfilets, Kartoffeln Gewichtshalfte Fisch verwenden).
Fisch und Kartoffeln | P2 | P2 '
sch und fartotrein 509 EVO-0lI, Salz, Pfeffer So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
Nach dem Garen Deckel abnehmen. Vorsicht:
Verbrennungsgefahr.
200 g Huhnerbrust, Alle Zutaten in den Dampfeinsatz geben und gut
Curryreis mit 200 g Basmatireis, vermischen.
Hahnchen und F3 1 Rezept 600 ml GemUsebriihe, Abdecken, garen und bei Bedarf umriihren.
Erbsen 50 g Erbsen, Nach dem Garen die Speise vier bis fiinf Minuten
1 EL griiner Curry. ruhen lassen.
500 g Sauce
bolognese, Alle Zutaten in den Dampfeinsatz geben und gut
350 g kurze vermischen.
Zusammen gegarte [=R% 1 Rezept Nudeln (Rigatoni, Abdecken und Garvorgang starten.
Pasta Bolognese P Mezzemaniche, Wenn erforderlich, die auf der Packung angegebene
Dampfeinsatz Caserecce), Kochzeit fur die Nudeln einstellen.
. 300 ml Wasser, Bei Bedarf umrihren.
ohne Sieb
Salz und Pfeffer.
100 g Kichererbsen,
Bott: i i
) @ ofm | 1509 " streifen Alle Zutaten hineingeben und gut vermischen.
Kichererbsen- (=N geschnittenes
. 1 Rezept - ; Abdecken und nach dem Garen den Deckel
Huhner-Couscous Hihnerfleisch, . .
abnehmen, umrihren und servieren.
200 ml Wasser,
100 g Couscous
150 geschalte Linsen, Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4009 Mischung in etwa 1 1/2 EL groB3en Fleischkl6Bchen
Geschmorte Rinderhackfleisch, formen.
Linsen mit P& 1 Rezept 400 g zerstol3ene Geschalte Linsen, zerstoBene Tomaten, Briihe, Salz
Fleischklo3chen Tomaten, und Pfeffer in den Dampfeinsatz ohne Innensieb
500 ml Gemdisebriihe, geben und die FleischkléBchen in die Mischung legen.
Salz und Pfeffer. Abdecken und garen.
Crisp-Platte
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.
@ Hahnchenfilet ohne Kartoffeln und Hahnchenfilet auf die Crisp-Platte
. Knochen, legen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur auf die
Hahnchen und F3 P 200-5009g/ Kartoffeln, Kartoffeln etwas Ol geben, dann Teller in den Garraum
Kartoffeln 509
Crisp-Griff Salz, stellen.
Pfeffer Garen.
% Speise bei Bedarf wenden.
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SPEISEKATEGORIE 2/'5'; 259 GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Crisp-Platte
Spargel auf die Crisp-Platte legen, in den Garraum
oy rg 1-4 @ 1 Portion: 2;:5:'
Eier und Spargel Poggi?izz/ ! ) ) 15(;’ Sparael Wenn gefordert, Tur 6ffnen, Ei aufschlagen und tber
Crisp-Griff g -parg die Spargel geben. Vorsicht! Hei3.
% Crisp-Platte in den Garraum stellen und wieder garen.
Teig auf ein Brett legen und mit einem Nudelholz
. glatten.
Crisp-Platte 1 Brisée-Fertigteig Teig (mit seinem Backpapier) in die Crisp-Platte legen.
rund (230 g), Uber den Rand iiberstehendes Papier mit der Schere
@ 100 g gewdirfelter abschneiden und mit einer Gabel die gesamte
) (=]~ == 1 Ladung Schinkenspeck (nicht Oberflache des Teigs einstechen.
Quiche (1025 9) ) ) gerauchert), Schinkenspeck gleichmaBig auf dem Teig verteilen.
Crisp-Griff 100 g verquirlte Eier, Eier kraftig mit der Sahne verquirlen.
200 g Kochsahne, Mischung vorsichtig in die Pfanne gief3en und
Salz Flissigkeit mit einem Pfannenwender oder einer
Gabel glattstreichen.
Crisp-Platte in den Garraum stellen.
Teig auf ein Brett legen und mit einem Nudelholz
glatten.
Crisp-Platte 2 Brisée-Fertigteig, Teig (mit seinem Backpapier) in d|e.Cr|sp—PIatte legen.
Uber den Rand Uberstehendes Papier mit der Schere
rund (230 g), . o )
- abschneiden und mit einer Gabel die gesamte
@ 150 g Zucchini, x o
. v . Oberflache des Teigs einstechen.
Vegetarische [= = =] 1 Ladung 100 g kleine Tomaten, o 8 . .
. o . Zucchini in 3 mm dicke Scheiben und Tomaten in
Quiche (1025 g) 250 g vegetarische iicke schneid leichm3Ri fd .
Crisp-Griff Kochsahne, Stiic .e schneiden. Dann gleichmaRig auf dem Teig
Salz verteilen.
B Pfef;’er Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen, hinzugief3en und
A die Oberflache mit einem Pfannenwender oder einer
Gabel glattstreichen.
Crisp-Platte in den Garraum stellen.
Die tiefgeklhlte Lasagne mit der mikrowellensicheren
TK-L (=R B =N 600 Mikrowellensicheres | Backfertige TK- Schale in die Mitte des Rosts stellen.
asagne 9 Geschirr auf Lasagne Nach dem Garen die Speise ein paar Minuten ruhen
niedrigem Rost lassen.
5:)) 150 g Lasagneplatten Eine Nudelschicht auslegen, vollstandig mit Sauce
MW SAFE DISH 400 g Sauce bolognese bedecken, dann mit Bechamelsauce und
Frische L [=g=] =N 1000 bolognese Parmesan.
rische Lasagne ' 9 50 g Parmesan Mit sechs Schichten wiederholen.
250 g Bechamelsauce Nach dem Garen ein paar Minuten ruhen lassen, dann
Salz servieren.
Crisp-Platte auf
niedrigem Rost
Hefe in 37 °C warmem Wasser auflésen. Mehl, Salz und
150 g Mehl, A ) - .
) Ol hinzugeben und zu einem Teig kneten (10 Min.).
10 g frische Hefe, 100 > .
30-60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen
Selbstgemachte Pg =] 9004 ml Wasser lassen
Pizza 120 g Tomaten S ) .
Auf die eingefettete Crisp-Platte legen, mit Tomaten,
70 g Mozzarella, X
o 159 0l Mozzarella belegen, mit Oregano bestreuen und
Crisp-Griff Crisp-Platte auf den Rost stellen.
C4 Gesundes/Gemiise
200 g in Wiirfel
5:)) geschnittene Alle Zutaten auf3er dem Kase in einer
Kartoffeln, . ; . )
MW SAFE DIsH . mikrowellensicheren Schiissel vermischen.
' 100 g Brokkoli So abdecken, dass Dampf entweichen kann
Gemusesuppe Pl P 4 Portionen (NICHT IM 1 reife, in Wrfel Garen ' p .
LIEFERUMFANG) geschnittene Tomate, Nach dem Garen alles mit dem Mixer zerkleinern, Kase
200 ml Wasser, Salz " R
und EVO-Ol oben dazugeben und warm servieren.
und Pfeffer, Parmesan,
EVO-OI
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SPEISEKATEGORIE ;vlsz Zl}; GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Kartoffeln waschen, abtupfen und mit einer Gabel
1-4 1 kg mittelgrofle, einstechen.
Backkartoffeln P2 P2 | Portionen /1 ungeschalte Auf eine mikrowellensichere Platte geben.
Portion Kartoffeln, Garen und bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen die Kartoffeln abkiihlen lassen.
Alle Zutaten mit dem Mixer sehr fein zerkleinern und
Lauch-Zucchini- 100 g Lauch, 100 g in eine mikrowellensichere Schissel geben.
Suppe mit ) Zucchini, So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
Artischocken nach P33 P33 4 Portionen 100 g Artischocken Garen und bei Bedarf umriihren.
judischer Art nach judischer Art, Nach dem Garen die Speise flinf Minuten ruhen
1 L Rinderfond. lassen, dann absieben. Vorsicht beim Herausnehmen!
Heil3.
150 getrocknete rote
Linsen, Alle Zutaten in eine mikrowellensichere Schale fillen.
Linsensuppe mit [=R% Py 4 Portionen 1L Gemusebriihe, So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
Kurkuma 2 EL Sojasauce, Nach dem Garen die Speise fiinf Minuten ruhen
(NICHT IM 1TL Kurkuma, lassen. Vorsicht beim Herausnehmen! HeiB3.
LIEFERUMFANG) Salz und Pfeffer.
Zwiebeln mit der Kiichenmaschine in diinne Scheiben
) schneiden und in eine mikrowellensichere Schiissel
400 g weille
Zwiebeln, geben. .
Zwiebelsuppe PS5 PS5 4 Portionen 1L Gemusebrihe, 0 abdecken,.dass Dampf?ntweu:hen kann.
Garen und bei Bedarf umriihren.
1 Lorbeerblatt, . L e .
Salz und Pfeffer. Nach dem Garen. die Spelsenfunf M.muten ruhen
lassen, dann absieben. Vorsicht beim Herausnehmen!
Heil3.
Kartoffeln waschen, abtupfen, mit einer Gabel
einstechen und in den Dampfeinsatz geben.
. Vor dem Garen 100 ml Wasser in den Boden des
Sufilg(::;)ef)feln PG PG 1-4/1 SuBkartoffeln Dampfeinsatzes fiillen.
Garen und bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen die Kartoffeln ein paar Minuten
ruhen lassen.
Kartoffeln schélen.
600 g geschélte Der Léange nach halbieren.
Kartoffeln, Mit einem kleinen Messer aushdhlen und auf die
Bratkartoffeln mit [=h] =0y 1 Rezept 100 g Cheddar, Crisp-Platte legen.
Kase 1 EL Schnittlauch, Garen. Kase mit den anderen Zutaten vermischen und
Salz, bei Aufforderung in die Kartoffeln fillen.
Pfeffer. Kartoffeln wieder auf der Crisp-Platte anordnen und
Crisp-Platte garen.
4 groBe Zucchini, Zucchini der Lange nach halbieren.
1 Karotte, PO .. ..
Veqetarische @ 17L Kapern Mit einem Loffel aushohl?n. .
°9 L P8 FB 1 Rezept pern, Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen und die
gefillte Zucchini 1 Tomate, L o
Crisp-Griff o Zucchini damit fiillen.
P Olivendl, Zucchini auf der Crisp-Platte anordnen
% Salz und Pfeffer. ’
;chig?tfg:?ben Auberginen in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.
) Die Ubrigen Zutaten in Stlicke schneiden und die
. N Auberginen, ..
Auberginenrélichen ) Fiillung herstellen.
mit Minze und Pg =1 1 Rezept 1080 g;n,\s/lc.heTomaten, Auberginenscheiben mit der Fiillung aufrollen, mit
Tomate 100“3 Réulgff:,rk'ase Zahnstochern verschlieBen, mit Olivenol benetzen,
Salz, ! mit Salz und Pfeffer bestreuen und auf die Crisp-Platte
Pfeffer. legen.
Crisp-Platte Kartoffeln putzen, gut abtrocknen und mit einer Gabel
3 grof3e Kartoffeln, rundum einste.chen. . .
Backkartoffeln . 200 g frischer Feta- Kartoffeln halbieren, aushéhlen und auf die Crisp-
mit Feta und PIO|PID 1 Rezept Kase Platte legen.
Schnittlauch ) ) 1 EL, chackter Bei Aufforderung Kartoffeln mit Feta fullen und mit
Crisp-Griff Sch gttl h Schnittlauch bestreuen.
chnittiauch, Kartoffeln wieder auf der Crisp-Platte anordnen und
garen.
Burger auf g1 | P 100-400g/ Hoher Rost Burger auf Pflanzen- [ - Speise auf den hohen Rost legen. Garen und bei
Pflanzenbasis 1009 %l basis zu je 100 g Bedarf wenden.
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SPEISEKATEGORIE 2/'5F8 2"52 GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
C5 Fisch/Meeresfriichte
- Fischfilet auf die Crisp-Platte legen, in den Garraum
Felchenfilets P Pl 150;3090 9/ Felchenfilet i gs:leenn'
- Speise bei Bedarf wenden
400 g Kabeljaufilets,
30 g Semmelbrosel, - In einer Schiissel die Semmelbrésel mit Krautern, O,
Kabeljaufilet mit [=3=] =] 2 EL Krautermischung, Salz und Pfeffer vermischen.
Krautern und Curry 1 Rezept 50 ml - Mischung auf die Filets geben und andrticken. Filets
Sonnenblumendl, auf der leicht eingefetteten Crisp-Platte anordnen.
Salz und Pfeffer.
500 g frisches - Salz und Pfeffer vermischen. Lachs in etwa 4 cm groR3e
Lachs-Pilz-SpieRe . Lachsfilet, Wiirfel schneiden.
it Tori aki—glasur P3| P3 1 Rezept Crisp-Platte 150 g frische - Auf BambusspieBe insgesamt je drei Stiicke Lachs und
4 Champignons, drei Pilze abwechselnd aufstecken.
. Salz und Pfeffer. - SpieBe mit Gewiirzmischung benetzen.
Crisp-Griff 2zgc$\::;tfg:eelsben - Zucchini der Ldnge nach mit dem Sparschaler in sehr
risp-Gri Eachsﬁlet dinne Scheiben schneiden. Zucchinistreifen auf
\ R beiden Seiten mit Olivendl bestreichen und mit Salz
- 9 100 g in Scheiben "
Lachs-Zucchini- [=R% oy A\ . und Pfeffer wiirzen.
1 Rezept geschnittene ] ) .
Ingwer-Rollen Zucchini - Lachsfiletscheiben und geriebenen Ingwer auf die
30 friséher Zucchinistreifen legen und vorsichtig aufrollen.
9 ’ - Die Rollen mit Ol bestreichen und auf die Crisp-Platte
geriebener Ingwer, legen
Salz und Pfeffer. gen.
600 g Riesengarnelen,
100 g Butter,
Riesengarnelen mit ir?cfglaaﬂf:fzehen - Geschalte Riesengarnelen ohne Kopf und tbrige
Knoblauchbutter PS5 PS5 1 Rezept 1EL aehackte ! Zutaten vermischen.
und Koriander Petergsilie - Garnelen mit Gewiirzmischung benetzen.
1 Korianderstangel,
Salz und Pfeffer.
Mikrowellensicheres
Geschirr auf
niedrigem Rost
@ ganzer Fisch, )
Fisch [=)f = [=)= < Ol, - Ganzen Fisch in eine Auflaufform geben und mit Ol,
Ganzer Fisc >00g AW SAFE DISH Salz, Salz und Pfeffer wiirzen.
Pfeffer
C6 Fleisch und Gefliigel
E:;) 300 g Hackfleisch, - Alle Zutaten in einer mikrowellensicheren Schissel
X i SAFE isH 340 g Tomate, vermischen.
Hackfleisch
b?)TogS\IeSsce Pi Pi 1 Rezept (NICHT IM Salz, - Speise garen und bei Bedarf umriihren.
LIEFERUMFANG) | Ol, - Nach dem Garen die Speise ein paar Minuten ruhen
frisches Basilikum lassen
Crisp-Platte
@ - Ein Hahnchenfilet mit einer Scheibe Schinkenspeck
Hahnchenfilet und pa po 200-500g / Hahnchenfilets ohne aljlfroll.en und aufder Crisp-Platte anordnen.
) Knochen, - Die Crisp-Platte in den Garraum stellen.
Schinkenspeck 509 .
Crisp-Griff Speckstreifen - Garen.
% - Speise bei Bedarf wenden
@ - - Hahnchenfilet auf die Crisp-Platte legen, in den
Hahnchenfilet P33 F3 150;(5)00 9/ ) ) Eig:ﬁ:snﬁlﬁ ohne Garraum stellen.
9 Crisp-Griff - Garen. Speise bei Bedarf wenden.
!
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SPEISEKATEGORIE ;vlsz Zl}l; GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
@ - Die Crisp-Platte zum Vorheizen in den Garraum
100-400 / stellen.
Burger Py Py 100 9 ) ) Burger - Nach dem Vorheizen die Burger auf die Crisp-Platte
9 Crisp-Griff legen, in den Garraum stellen.
% - Garen. Speise bei Bedarf wenden.
- Hahnchenschenkel plétten.
8 Hihnchenschenkel |~ Jeden Schenkel mit einer Scheibe Schinkenspeck und
einer Scheibe Kase bedecken, mit Salz und Pfeffer
ohne Knochen, .
Schinken-Kase- 60 g Schinken in wiirzen und eng aufrollen.
- FS PS5 1 Rezept 9 - Rollen mit Kiichengarn oder Zahnstochern verschlieBen.
Hahnchenrollen Crisp-Griff Scheiben, . S
Isp-Gri . - Rollen auf der Crisp-Platte anordnen und mit Olivendl,
8 Scheiben Cheddar, o
Salz und Pfeffer wiirzen.
Salz und Pfeffer.
- Garen.
- Speise bei Bedarf wenden.
5009 - Fleisch in Wiirfel von etwa 2,5 cm schneiden. Mit O,
Schweineschulter Salz und Oregano wiirzen und auf Bambusspiel3e
Souvlaki vom oder -keule, in Wiirfel stecken (sieben Wiirfel pro SpieB). Crisp-Platte
K X P5 P5 geschnitten, einfetten und Spiel3e darauf anordnen.
Schwein mit 1 Rezept 200 g frischer - Garen
Tzatziki griechischer Joghurt, | - Speise bei Bedarf wenden.
1 EL Oregano, - Wihrend des Garens den Joghurt mit O, Salz, Pfeffer
1 geriebene Gurke. und Oregano wiirzen und dann zum Fleisch servieren.
Crisp-Platte 400 g mageres - Alle Zutaten vermischen.
Rinderhackfleisch, - Mischung zu etwa 1 1/2 EL groBen Fleischkléchen
Marokkanische [=} =] 1R " @ 1/2 TL Kumin, formen.
Fleischbillchen ezep 1 EL gehackte - FleischkléBchen auf die Crisp-Platte legen.
. . Petersilie, - Garen.
Crisp-Griff Salz und Pfeffer. - Bei Bedarf Speise wenden.
% 500 g Hithnerbrust, - Hahnchenbrt.lst zefklelnern, gehacktes Basilikum, Salz
. - und Pfeffer hinzufiigen.
2 rote Zwiebeln in .
Scheiben - Mischung zu Burgern formen.
Hahnchenburger 17U Rohr,zucker - Burger auf die Crisp-Platte legen und an den freien
. urg =N~} =N~ . ’ Stellen die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln mit
mit karamellisierten 1 Rezept 1 EL Essig, = .
B B Zucker, Ol und Essig, Salz und Pfeffer anordnen.
Zwiebeln 1 EL Sojasauce, - Garen
;i}lﬁ(ﬂ::c'(tes - Bei Bedarf Speise wenden.
Salz und Pfeffer. - Nach dem Garen die Burger mit den Zwiebeln darauf
servieren.
G shnch [=x=1 =X~} 800-1500g/ Ganzes Hahnchen, - Ganzes Hahnchen in eine Auflaufform geben und mit
anzes Hahnchen 100 g Mikrowellensicheres | SalZ Ol, Salz und Pfeffer wiirzen
Geschirr auf Pfeffer
niedrigem Rost 800 g mageres,
@ geschmeidiges
MW SAFE DISH Rinderfleisch, - Roastbeef in eine Auflaufform geben und mit O, Salz
=N =Ny 800-1500g/ Gemischter Pfeffer L !
Roastbeef o o 1009 (zerstoBen) und Pfeffer wiirzen.
’ - Garen und bei Bedarf wenden.
Meersalz,
1 Zweig Thymian,
Olivendl extra vergine.
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SPEISEKATEGORIE 2/'52 2"52 GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Mehl und Salz in einer Schiissel vermischen.
Kalte Butter diinn schneiden und in die
MehImischung geben, sodass jede Butterscheibe
) gleichmaBig bedeckt ist.
Crisp-Platte auf 2009 !I;/lehl, Wasser hinzufligen und rihren, bis der Teig eine Kugel
niedrigem Rost 100 gl Wutter, bildet.
50 mlWasser, Teig kuhlen. Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen und
400 g mageres .
. - Teig ausrollen.
= =0 Rinderhackfleisch, Zwiebel und Karotte fein hacken
Rindfleischpastet: 1 1 1R t i )
indtielschpastete czep 1 Zwiebel, Hackfleisch, Zwiebel, Karotte, Tomatenmark, Olivendl,
1 Karotte, :
. . 50 g Tomatenmark Salz und Pfeffer vermischen.
Crisp-Griff g lor ' 2/3 des Teigs in die Backform driicken, dann die
Olivendl extra :
vergine, Salz Mischung daraufgeben.
Pfoffer ’ ’ Verbleibenden Teig als Deckel der Pastete auflegen
’ und an den Réndern Ober- und Unterteil mit den
Fingern zusammendriicken.
Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
C7 Dessert und Geback
Crisp-Platte Crisp-Platte einfetten und mit Mehl bestauben.
100 g dunkler Kakao, Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
200 g Weizenmehl, hinzugeben und wieder schaumig schlagen.
. .\@__— 200 g Butter, Mehl, Kakao und Backpulver vermischen und zur
Schoko-Birnen- =3 =N . )
4 ' 1 Rezept 100 g Rohrzucker, vorherigen Mischung geben.
Kuchen ) ) w . R .
Crisp-Griff 4 Eier, Birnen schalen, entkernen und in Scheiben schneiden.
20 g Backpulver, Mischung in die vorbereitete Crisp-Platte geben, mit
% 250 g Birnen. Birnenscheiben bedecken (Schnittfliche nach unten)
und Platte in den Garraum stellen.
Crisp-Platte Crisp-Platte mit Teig auslegen.
400 g Mirbteig, Ricotta und Zucker in die Schiissel der
. ) 500 g Ricotta, Ktichenmaschine fillen und mit dem Flachriihrer auf
Leichter Limetten- 5 . - -
] [=0p=] == 2 Eier, mittlerer Stufe vollstandig glattriihren.
Erdbeer 1 Rezept A ; . . -
Kasekuchen . ) 100 g Zucker, Ei, Limetten und Erdbeeren hinzufiigen. Mit geringer
Crisp-Griff 2 Limetten, Geschwindigkeit unterheben.
200 g Erdbeeren Die gesamte Mischung auf die Crisp-Platte tber den
Mirbteig gieBen und mit dem Spachtel glatten.
Crisp-Platte 300 g Weizenmehl. 2 Alle Zutaten vermischen. Dabei ein Drittel der
L Bgcknatron (etv:/a 9 Sonnenblumenkerne und Sesamkérner vermischen
) und zurtickbehalten, um sie vor dem Backen auf den
Sesam-und @ go'o ml Wasser Teig zu streuen.
Sonnenblumenkern-| P 3 P3 1 Rezept 159 ! Teig rollen und zu einem Zylinder formen.
Sodabrot Crisp-Griff Sonnenblumenkerne, Auf die Crisp-Platte legen und mit den Kérnern
30 g Sesamkérner, bestreuen.
) ! Nach dem Garen die Speise ein paar Minuten ruhen
\3?* Salz. |
assen.
Mehl, Salz, Zucker und Backnatron vermischen.
Crisp-Platte Butter (mit Raumtemperatur) in die Mischung geben
220 g Mehl, und mit dem Rihrgerat mixen, bis eine sandige Masse
@ 50 g Butter, entsteht.
150 ml Milch, Milch hinzugeben und mixen, bis ein Teig entsteht.
Scones Py P4 5609 10 g Backnatron, 5 g Den Teig mit den Handen fertig kneten.
Crisp-Griff Zucker, Eine runde, flache Form bilden und auf die zuvor mit
2 g Salz, Butter eingefettete und mit Mehl bestreute Crisp-
% Butter auf Crisp-Platte Platte legen.
Die Oberflache mit einer Gabel einstechen und in vier
Teile aufteilen.
Crisp-Platte auf
niedrigem Rost
@ Keks-Fertiamischun Keksmischung, weiche Butter und Ei vermischen.
) i} 113 g er g'chte 9 Mit dem Loffel funf Kekse auf die Crisp-Platte
Kekse FSs PS5 2009 = 1 g erwel schopfen.
0 [ Butter, R . o
g . Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
. . 1 groBes Ei, .
Cr|5p_Gr|ff starten, um vorzuheizen.
\Q‘\@ \
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SPEISEKATEGORIE gﬂsz 2'\2_:; GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
) Boden der Backform mit Backpapier auslegen.
Kychgnform (nicht Eier und Zucker verquirlen.
im L!eferumfang) 250 g Zucker Mehl und Backpulver vermischen und nach und nach
auf niedrigem Rost | 185 g Ei (ohne Schale) zur Eimischung hinzugeben.
250 g Weizenmehl Wasser wahrend des Riihrens langsam hinzugeben.
Biskuitkuchen [= = [= = 900g 159 Backpu}ver Margarme zer'lasse.n und hinzugeben. Weiter rithren,
75 g Margarine bis alles vermischt ist.
150 g kaltes Wasser Mischung in die Backform fiillen und den Kuchen
Backpapier backen.
Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
Crisp-Platte auf
niedrigem Rost
Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
200 g Mehl, . ; .
hinzugeben und wieder schaumig schlagen.
180 g Zucker, . . .
Obstkuchen (z. B. = = 4 Eier, 200 g Kirschen Mehl und Triebmittel vermischen.
- P P 1 Rezept e Teig auf die Crisp-Platte geben und darauf die
Kirschkuchen) mit Saft, . L .
Kirschen mit ihrem Saft verteilen.
i i 120 Butter, Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
Crisp-Griff 10 g Triebmittel . 9
starten, um vorzuheizen.
\,’\
1104 B Alle Zutaten missen vor der Verarbeitung Raumtem-
Muffinform (nicht 115 g Butter, peratur erreicht haben.
im Lieferumfang) 'Bg Zuck Butter und Zucker zu einer weichen, hellen und
2524 (9 auf niedrigem Rost \1N0e(|) eE, ucker, gleichférmigen Masse verriihren.
Mufh g PG o E ( =D 150 9 V\;masse, b Nach und nach die Eimasse hinzufiigen.
urmns Atu2c8 zu @ = s Bg ke|z|enme ’ Mehl sieben und mit Backpulver und Salz mischen.
je289) ) 3 9 Salc pulver, Etwa 28 g Mischung abwiegen und in die Mitte der
g -alz Papierformen fiillen, dann auf die Crisp-Platte stellen.
Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
Warmes Wasser zur Hefe in einer Schiissel geben und
verrihren.
Nach und nach Mehl, Olivendl und Salz hinzugeben
) und weitere finf bis zehn Minuten riihren.
C.r|sp-.PIatte auf An einem warmen Ort 45-60 Minuten ruhen lassen.
niedrigem Rost Teig auf eine mit Mehl bestdubte Flache legen, zu
200g Mehl, - )
einem grof3en Kreis oder Rechteck ausrollen (etwas
140 ml Wasser, A o ) .
X N dicker als 1 cm) und mit einem eingefetteten Stiick
50 ml Olivendl extra ) . . R
- . [=x=1 Pg X Klarsichtfolie abdecken; weitere 20 Minuten gehen
Rosmarin-Focaccia 1 Rezept vergine,
10 g Brauhefe, 2 g lassen.
. . Salz ! Teig auf die Crisp-Platte Ubertragen.
Crisp-Griff " . Mit den Fingern auf der ganzen Oberfliche tiefe
1 Zweig Rosmarin. . B -
3 Mulden in den Teig driicken.

\ % GleichmaBig ein bis zwei EL Olivendl Giber den Teig
verteilen und mit Rosmarinnadeln und Meersalz
bestreuen.

Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
Kuchenform (nicht
im L'ieferumfang) Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
auf niedrigem Rost | 5gg g Mehl, hinzugeben und wieder schaumig schlagen.
. A 180 g Zucker, Mehl und Triebmittel vermischen.
Apfelkuchen PIO|PID 1 Rezept 4 Eier, Teig auf die Crisp-Platte geben und darauf die diinnen
400 g Apfel, Apfelscheiben verteilen.
150 g Butter. Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.

C8 Baby-Menii
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GEWICHT

ZUBEHOR

ZUTATEN

ANWEISUNG

Milch mit
Raumtemperatur
aufwdrmen

100-500 ml/
50 ml

Mikrowellensichere
Flasche (nichtim
Lieferumfang)

Die bei Raumtemperatur aufbewahrte Milch in ein
mikrowellensicheres Glas bzw. Flaschchen fiillen.
Sauger entfernen.

Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste , Jet Start” driicken.
Nach dem Aufwarmen schitteln.

Speise eine Weile ruhen lassen.

Speise noch einmal schitteln.

Temperatur mit der Handinnenflache prifen.

Bei etwa 37°C geben.

Milch aus dem
Kuhlschrank
aufwdrmen

P2

P2

100-500 ml /
50 ml

Mikrowellensichere
Flasche (nichtim
Lieferumfang)

Die im Kiihlschrank aufbewahrte Milch in ein
mikrowellensicheres Glas bzw. Flaschchen fiillen.
Sauger entfernen.

Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” drlicken.
Nach dem Aufwarmen schitteln.

Speise eine Weile ruhen lassen.

Speise noch einmal schitteln.

Temperatur mit der Handinnenfléche priifen.

Bei etwa 37°C geben.

Babynahrung (mit
Pulver hergestellt)

P3

P3

100-300 g/
509

Mikrowellensicheres
Gefal3 (nichtim
Lieferumfang)

Die bei Raumtemperatur aufbewahrte Flissigkeit
(Wasser, Milch oder Briihe) in eine mikrowellensichere
Tasse ohne Deckel fullen. Taste ,Auto Cook” (Autom.
Garen) driicken und Programm wahlen, dann Taste
,Jet Start” drlcken.

Nach dem Aufwarmen schutteln.

Flissigkeit mit dem Babynahrungspulver vermischen.
Temperatur mit der Handinnenflache prifen.

Bei etwa 30-40 °C geben.

Hygiene

Py

Py

1,2 oder 3
Glaser

Mikrowellensicheres
Glas (nicht im Liefer-
umfang)

Glaser mit 100 ml Wasser fillen und in den Garraum
stellen.

Taste ,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste ,Jet Start” driicken.
Gldser nach der Behandlung im Garraum abkiihlen
lassen.
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Fiir Modell MF 255 gilt nachfolgende Tabelle:

SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
C1 Friihstiick
Hoher Rost
Toastbrot oherros Die Speise direkt auf den hohen Rost legen.
P 40-809g/40¢g Brotscheiben zu je 20 g Garen.
Bei Bedarf wenden.
D Alle Zutaten vermischen.
N . =) Garen.
Haferflockenbrei P2 1-4 Port|9nen W SAFE DISH 160g He.lferﬂocken, Bei Bedarf kraftig riihren.
/1 Portion 320 g Milch, Salz - . . .
(NICHT IM Milch muss gekuhlt sein, anderenfalls einen
LIEFERUMFANG) groBeren Becher verwenden.
C2 Volistéandige Mahlzeiten
3009 in 3 cm d|cl.<e Lachs und Gemiise mit Ol, Salz, Pfeffer und
Scheiben geschnittener . . : .
Zitronensaft wiirzen und in Kochgeschirr geben.
. . =N Lachs, 150 g Tomaten, ;
Lachs mit Gemuse I 1 Rezept So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
=) 100 g Kartoffeln, N
-D " Nach dem Garen Deckel abnehmen. Vorsicht:
100 g Blumenkohl, Ol, Salz,
IMW SAFE DISH| . Verbrennungsgefahr.
Zitronensaft
NICHT IM
( Gewlirzte Fischfilets und Kartoffeln in Kochgeschirr
LIEFERUMFANG) X . N X
. geben (eine Gewichtshalfte Kartoffeln und eine
200-500g/ 200 g Fischfilets, " Gewichtshalfte Fisch verwenden)
Fisch und Kartoffeln P2 200 g Kartoffeln, EVO-OI, .
509 Salz. Pfoff So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
alz, Fietter Nach dem Garen Deckel abnehmen. Vorsicht:
Verbrennungsgefahr.
2 Hah , 2 . .
ngﬁ?ati‘:ei:erbms'[ 00g Alle Zutaten in den Dampfeinsatz geben und gut
Curryreis mit Hdhnchen P 3 . vermischen.
1 Rezept 600 ml Gemusebrihe, . .
und Erbsen Abdecken, garen und bei Bedarf umrihren.
50 g Erbsen, . R .
- AnschlieBend vier bis finf Minuten ruhen lassen.
1 EL griiner Curry.
500 g Sauce bolognese, Alle Zutaten in den Dampfeinsatz geben und gut
350 g kurze Nudeln vermischen.
Zusammen gegarte Pasta Py 1 Rezeot (Rigatoni, Mezzemaniche, Abdecken und Garvorgang starten.
Bolognese P Caserecce) Wenn erforderlich, die auf der Packung
Dampfeinsatzohne | 300 ml Wasser, angegebene Kochzeit fiir die Nudeln einstellen.
Sieb Salz und Pfeffer. Bei Bedarf umrihren.
@ Lid 100 g Kichererbsen,
) . 150 g in Streifen Alle Zutaten hineingeben und gut vermischen.
- - Bottom
Kichererbsen-Hihner PS5 1 Rezept @ geschnittenes Hiihnerfleisch, Abdecken und nach dem Garen den Deckel
Couscous . .
200 ml Wasser, abnehmen, umrihren und servieren.
100 g Couscous
Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
150 geschalte Linsen, 400 g Mischung zu etwa 1 1/2 EL gro3en
Geschmorte Linsen mit Rinderhackfleisch, 400 g FleischkloBchen formen.
FleischkldBchen PG 1 Rezept zerstoBene Tomaten, 500 Geschalte Linsen, zerstoBene Tomaten, Brithe, Salz und
ml Gemusebriihe, Salz und Pfeffer in den Dampfeinsatz ohne Innennetz geben
Pfeffer. und die Fleischkl6Bchen in die Mischung legen.
Abdecken und garen.
Mik llensich Die tiefgekihlte Lasagne mit der mikrowellensicheren
ikrowellensicheres o i M
Schale in die Mitte des Rosts stellen.
TK-L, P 600 : ige TK-
asagne l 9 Geschirr auf Backfertige TK-Lasagne Nach dem Garen die Speise ein paar Minuten
niedrigem Rost ruhen lassen.
150 g Lasagneplatten Elpe Nudelschicht auslegen, vollstéandig .
mit Sauce bolognese bedecken, dann mit
400 g Sauce bolognese Bech | dp
Frische Lasagne P8 1000 g 50 g Parmesan e,c ame sau.ce un grmesan.
Mit sechs Schichten wiederholen.
250 g Bechamelsauce . .
Sal Nach dem Garen ein paar Minuten ruhen lassen,
alz dann servieren.

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND SPEISEKATEGORIE):

— o~ A~
= =
= =

MICROWAVE My Menu GRILL CRISP.

CRISP PLATE

LT
T
STEAMER

HIGH RACK WITH GRID

ol

STEAMER
W/O GRID SAFE DISH

FORCE AIR

LOW RACK




SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
Mikrowellensichere Hefe in 37 °C warmem Wasser auflosen.
Platte (nichtim 150 g Mehl, Mebhl, Salz und Ol hinzufiigen und Teig herstellen
Lieferumfang) auf 10 g Frischhefe, (10 Minuten)
Selbstgemachte Pizza Pg 900 g niedrigem Rost 100 ml Wasser 30-60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
120 g Tomaten ruhen lassen
70 g Mozzarella, auf die eingefettete Crisp-Platte legen, mit
1590l Tomaten, Mozzarella belegen, mit Oregano
bestreuen und Crisp-Platte auf den Rost stellen
C3 Gesundes/Gemiise
200 g in Wirfel
geschnittene !(artof'feln, Kartoffeln waschen, abtupfen und mit einer
100 g Brokkoli, . . ) ;
1 reife. in Wiirfel Gabel einstechen. Auf eine mikrowellensichere
Gemusesuppe Pl 4 Portionen ' Platte geben.
geschnittene Tomate, .
Garen und bei Bedarf wenden.
200 ml Wasser, ) .
Nach dem Garen die Kartoffeln abkiihlen lassen.
Salz und Pfeffer,
Parmesan, EVO-OI
Kartoffeln waschen, abtupfen und mit einer
. Gabel einstechen.
1-4 Port i
Backkartoffeln P2 ortionen 1kg m|ttF|groBe, Auf eine mikrowellensichere Platte geben.
/1 Portion ungeschalte Kartoffeln, B .
Garen und bei Bedarf umrihren.
Nach dem Garen die Kartoffeln abkiihlen lassen
Alle Zutaten mit dem Mixer sehr fein zerkleinern
100 g Lauch, und in eine mikrowellensichere Schiissel geben.
Lauch-Zucchini-Suppe 100 g Zucchini, So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
mit Artischocken nach P 3 4 Portionen @ 100 g Artischocken nach Garen und bei Bedarf umriihren.
judischer Art e i judischer Art, Nach dem Garen die Speise fiinf Minuten
1 L Rinderfond. ruhen lassen, dann absieben. Vorsicht beim
(NICHT IM Herausnehmen! Heil3.
LIEFERUMFANG) 150 getrocknete rote Alle Zutaten in eine mikrowellensichere Schale
Linsen, fallen
Linsensuppe mit [=R% 4 Portionen 1L Gemiisebriihe, So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
Kurkuma 2 EL Sojasauce, Nach dem Garen die Speise finf Minuten ruhen
1 TL Kurkuma, lassen.
Salz und Pfeffer. Vorsicht beim Herausnehmen! Heil3.
Zwiebeln mit der Klichenmaschine in
diinne Scheiben schneiden und in eine
400 g weilBe Zwiebeln, mikrowellensichere Schissel geben.
) ) 1L Gemusebriihe So abdecken, dass Dampf entweichen kann.
Zwiebel PS5 | 4Pport ' '
wiebelsuppe ortionen 1 Lorbeerblatt, Garen und bei Bedarf umrthren.
Salz und Pfeffer. Nach dem Garen die Speise flinf Minuten ruhen
lassen, dann absieben.
Vorsicht beim Herausnehmen! Heif3.
Kartoffeln waschen, abtupfen, mit einer Gabel
iiBkartoffel [== 1-4/1 . einstechen und in den Dampfeinsatz geben.
Stikartoffeln (ganze) / SliBkartoffeln Garen und bei Bedarf wenden. Nach dem Garen
die Kartoffeln ein paar Minuten ruhen lassen.
Hoher Rost
Burger auf Pflanzenbasis =0/ 100-400g/ Bunjger auf Pflanzenbasis Die Speise aufden hohen Rost legen.
1009 zuje 100 g Garen und bei Bedarf wenden.
C4 Fleisch, Gefliigel und Fisch
= 3009 Hackfleisch, Alle Zutaten in einer mikrowellensicheren
@ 340 g Tomate, Schiissel vermischen.
Hackfleisch bolognese* Pl 1 Rezept LW SAPE DISH Salz, Speise garen und bei Bedarf umriihren. Nach
(NICHT IM 0l, dem Garen die Speise ein paar Minuten ruhen
LIEFERUMFANG) frisches Basilikum lassen.
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SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG
G Héahnchen,
f=3p=] 800-1500g / . . S:;zes ahnchen - Ganzes Hahnchen in eine Auflaufform geben
1009 M|krowellgn5|cheres ' und mit OI, Salz und Pfeffer wiirzen.
Geschirr auf Pfeffer
niedrigem Rost 800 g mageres,
Ganzes Hahnchen @ geschmeidiges
MW SAFE DIsH Rinderfleisch, gemischter | - Roastbeef in eine Auflaufform geben und mit
/3 800-1500g / .. "
Roastbeef 100g Pfeffer (zerstoBRen), Ol, Salz und Pfeffer wirzen.
Meersalz, - Garen und bei Bedarf wenden.
1 Zweig Thymian, Olivendl
extra vergine.
- Mehl und Salz in einer Schissel vermischen.
- Kalte Butter diinn schneiden und in die
MehImischung geben, sodass jede Butterscheibe
200 g Mehl, glelchmaﬁlg pgdeckt ist. i . o
- Wasser hinzufligen und riihren, bis der Teig eine
100 g Butter, .
50 ml Wasser Kugel bildet.
Backblech auf ! - Teig kiihlen. Arbeitsflache mit Mehl bestreuen
o 400 g mageres R
niedrigem Rost . : und Teig ausrollen.
Rinderhackfleisch, X .
Rindfleischpastete Py 1 Rezept 1 Zwiebel - Zwiebel und Karotte fein hacken.
! - Hackfleisch, Zwiebel, Karotte, Tomatenmark,
1 Karotte, o .
50 g Tornatenmark Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen.
.g . " - 2/3 desTeigs in die Backform driicken, dann die
Olivendl extra vergine, ;
Salz Mischung daraufgeben.
Pfef'fer - Verbleibenden Teig als Deckel der Pastete
’ auflegen und an den Randern Ober- und
Unterteil mit den Fingern zusammendriicken.
- Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
Mikrowellensicheres
Geschirr auf
niedrigem Rost Ganzer Fisch,
Ganzer Fisch =N 5009 @ Ql, - ganzen Fisch in eine 6uﬂaufform geben und mit
MW SAFE DISH Salz, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen.
Pfeffer
C5 Dessert und Geback
Backblech (nichtim
Lieferumfang) auf Keks-Fertiamischun - Keksmischung, weiche Butter und Ei vermischen.
niedrigem Rost 9 9 - Mit dem Loffel fiinf Kekse auf die Crisp-Platte
= 113 g erweichte Butter, .
Kekse ' 2009 1 aroBes Ei schopfen.
9 ! - Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
- Boden der Backform mit Backpapier auslegen.
Kuchenform (nicht - Eier und Zucker verquirlen.
A 2509 Zucker - Mehl und Backpulver vermischen und nach und
im Lieferumfang) auf . e .
niedrigem Rost 1859 Ei (ohne Schale) nach zur Eimischung hinzugeben.
250g Weizenmehl - Wasser wahrend des Riihrens langsam
- ==} 159 Backpulver hinzugeben.
Biskuitkuchen 2009 75g Margarine - Margarine zerlassen und hinzugeben. Weiter
1509 kaltes Wasser riihren, bis alles vermischt ist.
Backpapier - Mischung in die Backform fiillen und den Kuchen
backen.
- Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.
Backblech (nichtim - Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
. 200 g Mehl, . . .
Lieferumfang) auf hinzugeben und wieder schaumig schlagen.
o 180 g Zucker, - . .
Obstkuchen (z. B. p3 niedrigem Rost 4 Eier, - Mghl undjl'nepmntel vermischen. '
Kirschkuchen) 1 Rezept @ 200 g Kirschen mit Saft, - T§|g auf dlg ersp-Platte gebe.n und darauf die
Kirschen mit ihrem Saft verteilen.
120 g Butter, - . [
. - - Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
10 g Triebmittel .
starten, um vorzuheizen.
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SPEISEKATEGORIE

GEWICHT

ZUBEHOR

ZUTATEN

ANWEISUNG

Muffins

Py

252 g (9 Stlick
zu je 28 9)

Muffinform (nicht im
Lieferumfang) auf
niedrigem Rost

110 g Butter,

115 g weiBBer Zucker,
100 g Eimasse,

150 g Weizenmehl,
5 g Backpulver,

2 gSalz

Alle Zutaten mussen vor der Verarbeitung
Raumtemperatur erreicht haben.

Butter und Zucker zu einer weichen, hellen und
gleichformigen Masse verriihren.

Nach und nach die Eimasse hinzufligen.

Mehl sieben und mit Backpulver und Salz
mischen.

Etwa 28 g Mischung abwiegen und in die Mitte
der Papierformen fillen, dann auf die Crisp-
Platte stellen.

Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.

Rosmarin-Focaccia

PS5

1 Rezept

Backblech (nichtim
Lieferumfang) auf
niedrigem Rost

200g Mehl,

140 ml Wasser,

50 ml Olivendl extra
vergine,

10 g Brauhefe,
2gSalz,

1 Zweig Rosmarin.

Warmes Wasser zur Hefe in einer Schiissel geben
und verrihren.

Nach und nach Mehl, Olivendl und Salz hinzugeben
und weitere flnf bis zehn Minuten riihren.

An einem warmen Ort 45-60 Minuten ruhen lassen.
Teig auf eine mit Mehl bestaubte Flache

legen, zu einem grof3en Kreis oder Rechteck
ausrollen (etwas dicker als 1 cm) und mit einem
eingefetteten Stiick Klarsichtfolie abdecken;
weitere 20 Minuten gehen lassen.

Teig auf die Crisp-Platte UGbertragen.

Mit den Fingern auf der ganzen Oberflache tiefe
Mulden in den Teig driicken.

GleichmaBig ein bis zwei EL Olivendl tiber den
Teig verteilen und mit Rosmarinnadeln und
Meersalz bestreuen.

Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.

Apfelkuchen

PG

1 Rezept

Kuchenform (nicht
im Lieferumfang) auf
niedrigem Rost

200 g Mehl,
180 g Zucker,
4 Eier,

400 g Apfel,
150 g Butter.

Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
hinzugeben und wieder schaumig schlagen.
Mehl und Triebmittel vermischen.

Teig auf die Crisp-Platte geben und darauf die
diinnen Apfelscheiben verteilen.

Funktion an der Mikrowelle mit niedrigem Rost
starten, um vorzuheizen.

by-Menii

Milch mit
Raumtemperatur
aufwdrmen

100-500 ml /
50 ml

Mikrowellensichere
Flasche (nichtim
Lieferumfang)

Die bei Raumtemperatur aufbewahrte Milch in ein
mikrowellensicheres Glas bzw. Fldschchen fillen.
Sauger entfernen.

Taste ,,Auto Cook” (Autom. Garen) drticken

und Programm wdhlen, dann Taste ,Jet Start”
dricken.

Nach dem Aufwarmen schitteln.

Speise eine Weile ruhen lassen.

Speise noch einmal schitteln.

Temperatur mit der Handinnenfldche prifen.
Bei etwa 37°C geben.

Milch aus dem
Kuhlschrank aufwarmen

Pz

100-500 ml/
50 ml

Mikrowellensichere
Flasche (nicht im
Lieferumfang)

Die im Kuhlschrank aufbewahrte Milch in ein
mikrowellensicheres Glas bzw. Flaschchen fillen.
Sauger entfernen.

Taste,Auto Cook” (Autom. Garen) driicken und
Programm wahlen, dann Taste, Jet Start” drlicken.
Nach dem Aufwarmen schiitteln.

Speise eine Weile ruhen lassen.

Speise noch einmal schiitteln.

Temperatur mit der Handinnenflache prifen.

Bei etwa 37°C geben.
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SPEISEKATEGORIE GEWICHT ZUBEHOR ZUTATEN ANWEISUNG

- Die bei Raumtemperatur aufbewahrte
Flissigkeit (Wasser, Milch oder Briihe) in eine
mikrowellensichere Tasse ohne Deckel fillen.

. Mikrowellensicheres Taste,Auto C?ok” (Autom. Garen) driicken lind

Babynahrung (mit Pulver P 3 100-300 g/ GefsR (nicht im Liefe- | - Programm wahlen, dann Taste , Jet Start” driicken.

hergestellt) 509 - Nach dem Aufwédrmen schtteln.

rumfang) - Flussigkeit mit dem Babynahrungspulver
vermischen.

- Temperatur mit der Handinnenflache prifen.

- Beietwa 30-40 °C geben.

- Glaser mit 100 ml Wasser fullen und in den
Garraum stellen.

1 20der3 Mikrowellensicheres - Taste,Auto Cook” (Autom. Garen) drlicken
Hygiene Py 'Gléser Glas (nichtim Liefer- | - und Programm wéhlen, dann Taste , Jet Start”
umfang) driicken.

- Glaser nach der Behandlung im Garraum
abkihlen lassen.

ANZEIGEN (JE NACH MODELL UND SPEISEKATEGORIE):
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