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Legenda pouzitych piktogramd

Cist pokyny

Volt

Stiidavy proud/stfidavé napsti

Hertz

W

2RO

Bezpecnostni upozornéni
Instrukce

Respektujte vystrazné a bezpecénostni
pokyny!

Nebezpedi ohrozeni Zivota a nehody
malych i velkych détil

Varovani! Nebezpeéi zdsahu
elektrickym proudem!

VHODNE PRO POTRAVINY!
Vyrobek neovliviivje chufové ani
aromatické vlastnosti potravin.

Kombinace grilu a vafeni
(horni ohfev)

Kombinace grilu a vafeni
(dolni ohfev)

60 minute

approx. 141

VA

S

MIX
Packaging from
responsiole sourcas
FSC® C110764

60minutovy Easovaé a dal3i funkce
nepfetrzitého provozu

Plynulé regulace teploty v rozmezi

70-230°C

Prostor na vareni 14 |

P¥ikon

VInitd lepenka

Certifikat GS

Obal je vyrobeny z udrzitelnych
zdrojo

Obal i vyrobek likvidujte ekologicky!

Znacka CE vyjadiuje soulad s
prislugnymi smérnicemi EU, které
se vztahuji na tento vyrobek.

Kombinace grilu a vafeni

(horni/dolni ohtev)

oo > =P

Mini trouba na peceni

® Uvod

Upozornénil Nebezpeci
popdleni horkymi povrchy!

Obsahuje dolezité pokyny pro bezpeénost, pouziti
a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi pokyny k obsluze a bezpecnostnimi pokyny.
Pouziveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a na
uvedenych mistech. Pi pfeddni vyrobku tieti osobé

robku. Rozhodli jste se pro kvalitni produkt.
Névod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku.

@ Blahoprejeme Vam ke koupi nového vy-
{ )
ey
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predeijte i viechny podklady.



Vyrobek je uréeny vyhradné k pe&eni, ohfivéni a

grilovéni pokrmd a je uréeny jen pro soukromé po-

uZiti. Jiné neZ popsané pouZziti nebo Gpravy vy-

robku nejsou pfipustné a vedou ke zranéni osob a

3koddm na vyrobku. Vyrobce neruéi za skody
vzniklé jinym pouZitim nez pouZitim ke stanove-

nému U&elu. Vyrobek neni uréeny k vydéle&né &in-

nosti.

Kolejnicky

Regulétor teploty

Zelend kontrolka

Voli¢ ohfevu

Cervend kontrolka
Casovag

Plech na drobky (vlozeny)
Grilovaci rost

Plech na peceni

Kleste

BHENEEENE

o

Cislo typu: PD-2007

Sifové napéti: 220-240V~, 50/60Hz

Prikon: 1300W

Prostor na vareni:  cca 14|

Rozméry: cca 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(8xvxh)

1 mini trouba

1 plech na drobky
1 grilovaci rodt

1 plech na peceni
1 klests

1 ndvod k obsluze

A Bezpecnostni
pokyny

PRED PRVNIM POUZITIM VYROBKU
SE SEZNAMTE SE VSEMI POKYNY
K OBSLUZE A BEZPECNOSTNIMI
UPOZORNENIMI! PRI PREDAVANI
VYROBKU TRETi OSOBE PREDA-
VEJTE SOUCASNE | VSECHNY
PODKLADY!

\ﬁﬁ% STRAHA!} NE-
BEZPECI OHROZENI
ZIVOTA A NEHODY VELKYCH

A MALYCH DETi! Neneché-
vejte déti nikdy bez dohledu

s obalovym materidlem. Hrozi
nebezpedi uduseni obalovym
materidlem. Déti ¢asto podce-
Auji nebezpedi.

Uchovéveite vyrobek stdle mimo
dosah déti.

Tento vyrobek neni hracka a
nepatfi do détskych rukou. Déti
nemohou pfi manipulaci s vyrob-
kem rozpoznat hrozici nebezpedi.
Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.
Tento vyrobek mohou pouzZivat
déti od 8 let a osoby se snize-
nymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dudevnimi schopnostmi anebo

s nedostateénymi zkudenostmi

a znalostmi, pokud budou pod
dohledem nebo byly pouceny

cz 7



o bezpeéném pouZivani vyrobku
a chdpou nebezpedi, které z jeho
pouZivani vyplyvaiji.

Cisténi a Gdrzbu smi provadét
pod dohledem jen déti od 8 let.
Déti do 8 let se musi drzet mimo
dosah k vyrobku a pfivodnimu
kabelu.

Vyrobek musi byt vZdy odpojeny
od elektrické sité pfi &isténi nebo
kdyZ neni pod dohledem.
Nenechdveijte leZet vyrobek nebo
obalovy materiél bez dohledu.
Umélohmotné félie, sa&ky, styro-
porové dily atd. mohou byt pro
déti nebezpecnou hrackou.

Zabrante ohrozeni
A zivota zasahem
elektrického proudu

Pred kaZdym pfipojenim vyrobku
k siti zkontroluite, jestli neni po-
Skozeny. Jakkoli poskozeny
vyrobek nikdy nepouZiveijte.
Pokud zjistite chybnou funkdi,
neobvyklé zvuky nebo zdpach,
okamzité vytdhnéte sifovou z4-
strcku ze zdsuvky.

Dbeijte na to, aby nebyl sifovy
kabel za provozu vlhky nebo
mokry.

Neponofuijte vyrobek do vody
ani jinych kapalin.

Ccz

Chrarite vyrobek pred vihkosti,
kapaijici a stfikajici vodou.
Nepoklddeijte na vyrobek pred-
méty naplnéné tekutinami,
napfiklad vézy.

Pokud se do vyrobku dostane
kapalina, okamzité odpojte
sitovou zéstrcku. Pred dalsim
uvedenim vyrobku do provozu
ho nechte zkontrolovat.

Chrarite sifovy kabel pred ostrymi
hranami, mechanickym naméhé-
nim a horkymi povrchy.

Pfi pfipojeni nebo odpojeni sifové
zéstreky se dotykejte jen jeji izo-
lované &éstil

NepouZiveijte vyrobek venku
nebo ve vlhkém prostiedi, ale
jen v suchych mistnostech.

Po pouZiti a pfed kazdym Cisté-
nim odpojte vyrobek od pfivodu
elektrického proudu. Vypnuty,
ale k siti pfipojeny vyrobek, spo-
trebovévd i presto malé mnoZstvi
energie. K dpInému vypnuti vy-
robku vytdhnéte sitovou zdstréku
ze z4suvky.

Nikdy neotvirejte zadny z elek-
trickych provoznich prostiedkd
ani do nich nezavadéjte jakékoli
predméty. Takové manipulace
znamenaji ohroZeni Zivota zdsa-
hem elektrického proudu.



Poskozeny sifovy privodni kabel
tohoto vyrobku musi vyménit
vyrobce, servis nebo podobné
kvalifikovand osoba, aby nedoslo
k ohroZeni elektrickym proudem.
Pfed pouzZitim se ujistéte, Ze se
stdvaijici sifové napéti shoduje

s potfebnym provoznim napé-
tim vyrobku (220-240V~,
50/60Hz).

Q Zabrante nebezpedi
vzniku pozaru a
zranéni

B&hem pouzivéni vyrobek nié¢im
nezakryvejte. Nadmérné zahfi-
véni mdZe vést ke vzniku pozdru.
Nenechdveite vyrobek v provozu
bez dohledu. Nadmérné zahfi-
véni mdZe vést ke vzniku pozdru.
Na vyrobku, nad nim nebo v
ném nikdy nesuste textilie nebo
predméty.

Pfipojujte vyrobek jen na dobie
pristupnou zdsuvku, abyste ho
mohli v pfipadé poruchy rychle
odpoijit od pfivodu elektrického
proudu.

Dbeijte na to, aby byly vétraci
otvory na vyrobku vZdy volné.
Nebezpedi prehratil

Sifovy kabel umistéte tak, aby
na néj nikdo nemohl §ldpnout
ani o néj nemohl zakopnout.
Bé&hem pouzivani se nikdy
A nedotykeijte sklenénych
dvifek nebo télesa, protoZe jsou
velmi horké. K otevirani sklené-
nych dvifek pouZivejte hadr nebo
podobnou pomucku, abyste pre-
desli popdlenil
Nikdy se nedotykeijte topnych
elementd nebo okénka béhem
provozu nebo pred vychladnu-
tim vyrobku. Béhem provozu
nesahejte do varného prostoru.
Pockeijte, aZ vyrobek vychladne.
Jinak byste se mohli popadlit.
Po pouziti nechte vyrobek pred
prepravou vychladnout.
Pfi manipulaci s horkym vyrob-
kem vZdy pouzivejte kuchyfiské
rukavice nebo chiiapky!
Nepouziveijte vyrobek s externim
Casovadem nebo separdtnim
systémem délkového ovlddéni.

A Nebezpeci vécnych

skod

Zaijistéte, aby se vyrobek, napé-
jeci kabel nebo zdstréka nedo-
staly do kontaktu s horkymi zdroji,
jako jsou horké plotynky nebo
otevieny ohefi.
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Vyrobek pouziveijte jen s doda-
nym origindlnim pfisluenstvim.
Neohybeijte ani neuskiipnéte
sifovy kabel.
Sifovy kabel vytahujte vZdy ze
z4suvky za zdstreku, netahejte
za samotny kabel.
Dbeijte na to, aby se béhem pro-
vozu v bezprostiedni blizkosti
vyrobku nenachézely snadno
vznétlivé materidly (napF. utérka
na nddobi, chiapka atd.).
Plech na pedeni nepouZzivejte ke
skladovani a zpracovdni kyselych,
alkalickych nebo slanych pokrmd!
Uzivatel nemusi provédét Zéddné
opatfeni k tomu, aby vyrobek
nastavil na 50 nebo 60 Hz. Vy-
robek se na 50 nebo 60Hz no-
stavi automaticky.
, VHODNEPRO POTRA-

5 VINY! Vyrobek neovliv-
fiuje chufové ani aromatické
vlastnosti potravin.

® Postaveni vyrobku

Poznamka: Vyjméte vyrobek a pfislusenstvi z
obalu. Odstrafite z vyrobku viechny nélepky,
ochranné félie a pfepravni pojistky.
Poznamka: Zkontrolujte Uplnost a stav obsahu
dodavky.

Poznamka: Cistéte viechny dily vyrobku podle
popisu v kapitole , Cisténi a o3etfovani”.

10 CzZ

Neumisfujte vyrobek do bezpro-
sttedni blizkosti vody, napf. k
umyvad|im, vandm nebo do
vlhkych sklepnich prostord. Jinak
hrozi nebezpedi zdsahu elektric-
kym proudem.

Vyrobek nikdy neumistujte pod
zA&vésné skfifky nebo vedle zéc-
lon, stén skfinék nebo jinych
hoflavych predmétd.

Odstup vyrobku od zavésnych
skiinék, stropd, stén apod., musi
byt nahofe nejméné 10cm, vpravo
a vlevo nejméné 5 cm. Vyrobek
se proto nesmi umisfovat do skFini
nebo podobnych prostord. Jinak
neni mozné zajistit dostatecné
vétrani vyrobku a mohlo by dojit
k poZdru nebo poskozeni.
Vyrobek stavte jen na Zaruvzdor-
nou podloZku. Jinak hrozi nebez-
pedi poZdru a poskozeni vyrobku.
Misto pod dnem vyrobku by se
mohlo zabarvit a poskodit. Po-
kud je povrch mékky, mohou se
navic v podkladu vytvofit trvalé
ofisky.

Vyrobek stavte na pevny, rovny
a zdaruvzdorny povrch (napf. na
pracovni desku z uslechtilé oceli
nebo na pracovni desku z pfirod-
niho kamene, napt. Zuly). Zaijis-
téte dostatecné vétréni kolem
vyrobku.



Posuiite zadni stranu vyrobku az
ke sténé. Distancni prvek na zadni
strané se musi dotykat stény.
Dbeijte na to, aby byla sténa z
Zdruvzdorného materidlu, napf.
z dlazdic, pfirodniho kamene
nebo Zuly.

® Pred uvedenim do provozu

Zastréte sifovou zéstreku do sitové zasuvky.
Otoéte reguldtor teploty | 2 | ve sméru chodu
hodinovych rucigek az na nejvyssi teplotu.
Ototte voli¢ ohfevu |4 | na horni a dolni ohfev
=

Oteviete sklenénd dvitka a nechte je pro tento
postup oteviend.

Pfipadné vyjméte pfislusenstvi z prostoru na
vareni.

Nastavte Easovaé [6 ] na 20 minut. Vyrobek se
automaticky vypne po 20 minutéch. Pokud chcete
ohfev pfedéasné prerusit, ofocte regulétorem
teploty | 2 | proti sméru chodu hodinovych rudi-
&ek az na doraz, nastavte voli¢ ohfevu
a &asovaé [6 | do polohy , OFF”.
Upozornéni: pfi prvnim zahfati vyrobku se
mbze objevit mirny kouF a zdpach zpdsobeny
zbytky z vyroby. To je normdlni a zcela ne-
$kodné. Zaijistéte dostateéné vétrani, napfiklad
oteviete okno.

Nechte vyrobek vychladnout a vy¢istéte ho
podle popisu v kapitole , Cisténi a osetiovani”.

Nyni je vyrobek pfipraveny k pouziti.

® Uvedeni do provozu

Pokyny pro sklenéna dvirka:

UPOZORNENI! NEBEZPECi VECNYCH SKOD!
O sklenénd dvitka se neopirejte. Na sklenénd dvitka
nestavte 2adné predméty. To vede k poskozeni zavésl.

Pokud pfipravujete obzvl&sté tuéné pokrmy, mize
dojit ke zvy3enému vyvinu koufe. V tomto pfipadé
nezavirejte sklenénd dvitka Uplné&, ale nechte je
mirné pooteviend: Sklenénd dvitka maiji aretaci,
takZe zdstanou pootevfend na kviru. Pokud skle-
nénd dvitka zagnete opatrné zavirat, krétce pred
zavienim se v této poloze zablokuj.

Sklen&nd dvitka otevirejte a zavirejte vzdy opatrné.
Aby se zabrénilo pfeklopeni trouby, musi byt dvitka
pfi otevirdni a zavirdni po celou dobu pohybu ve-
dend za rukojet.

Vlozeni plechu na drobky:
Zasufte plech na drobky | 7 | pod dolni topné
elementy tak, aby leZel rovné na dné vyrobku.

Pouziti grilovaciho rostu:
Pouzivejte vzdy klesté [10], na
vkladani nebo vyjimani grilova-
ciho rostu | 8| z vyrobku. Jinak
hrozi nebezpedi zranéni.

Nikdy nepoklddeite grilovaci
rost | 8 | pfimo na topné elementy.
Jinak hrozi nebezpedi vécnych

skod.

Zasufite grilovaci rost | 8 | na jednu ze fii kolej-
ni¢ek |I| v prostoru na vafeni.

Pro vyjmuti horkého grilovaciho rotu | 8 | za-
haknéte kle3ts [10], jak je znézoméno na ob-
rézku 1.
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Pouziti plechu na peceni:
Pouzivejte vzdy klesté [10]i pro
vyjmuti a vloZeni plechu na pe-
&eni [9]. Jinak hrozi nebezpeci
zranéni.

UPOZORNENI! NEBEZPECi
VECNYCH SKOD!

Nepoklédeite plech na peceni[9]
nikdy pfimo na topné elementy.

Jinak hrozi nebezpedi vécnych

skod.

Plech na peceni[9] nepouzivejte

ke skladovani a zpracovéni ky-

selych, alkalickych nebo slanych

pokrm0!

Pokud je to mozné, vZdy pouZivat

papir na peceni, aby byl plech

[9] &isty a chrénény pred pfipd-

lenym tukem z potravin. Pokud
ie plech na peceni[9] potieny
tukem na peéeni, je tfeba ho
dikladné vycistit teplou vodou
a slabym mycim prostfedkem!
Neskrdbeijte na plechu na pe-
&eni [9] ostrymi pribory.

Zasufite plech na pe&eni [9] na jednu ze fi
kolejnicek [1] v prostoru na vareni.

Pro vyjmuti horkého plechu na peceni[9]
zahdknéte Klests [10], jak je zndzornéno na
obrazku 2.
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Pro zapnuti vyrobku nastavte Easovaé [6] do
polohy ,ZAP” nebo na pozadovanou dobu

vareni (v minutéch).

Voli¢ ohfevu:
Pomoci voli¢e ohfevu | 4 | miZete vyrobek zapnout
a nastavit tfi rozné funkce:

Symbol  Vyznam

4horni ohfev” napt. pro gratinovani

,dolni ohfev” napf. na pe&eni kola&d

+homi & dolni ohfev” napf. na peeni
pizzy

OFF | ,OFF": Vyrobek je vypnuty.

Regulator teploty:
Regulatorem teploty | 2 | mizZete nastavit pozadova-
nou teplotu.

Nepfretrzity provoz/naéasovany provoz:

Pomoci &asovade [ 6 ] mizete nastavit dobu vatent:
Nastavte Easovaé [6] na pozadovanou dobu
vateni. Cervend kontrolka [ 5] se rozsviti. Po
uplynuti nastavené doby se ozve zvukovy sig-
nél a vyrobek prestane ohfivat. Cervend kont-
rolka | 5 | zhasne.
Pokud chcete vyrobek provozovat bez ¢asového
omezeni (neprefrzity provoz), otodte Casovad
[6] proti sm&ru chodu hodinovych rugicek do
polohy ,ON”. Cervend kontrolka [ 5] se roz-
sviti. Pokud chcete provoz ukongit, otoéte Easo-
va& [6] ve sméru chodu hodinovych ruicek do
polohy ,OFF”. Cervend kontrolka [ 5 | zhasne.



Poznémka: Casova [6 | mizete pouit bez
funkce ohfevu také jako kuchyfiskou minutku.
K tomu nastavte voli& ohfevu | 4 | na [oFF].
Potom nastavte pozadovany &as na Easovadi
[6] Voli€ &asovace [6] se nyni pohybuje proti
sméru chodu hodinovych ru¢i¢ek smérem k
poloze ,OFF”. Po uplynuti nastaveného &asu
zazni zvukovy signdl. Vyrobek se pfitom neza-
hiva.

Nikdy nepoklédeijte nddoby nebo
potraviny pfimo na dno vyrobku,
topné elementy nebo na plech

na drobky [7]. Jinak hrozi nebez-
pedi vécnych skod.

Vlozte plech na drobky | 7 | do vyrobku.
Vyjméte grilovaci rost[8] a plech na pegeni[9]
z vyrobku. V pfipadé potteby je vylozte papirem
na peceni nebo vymazte plech na pegeni
vhodnym tukem na peéeni.

Poznamka: V zdvislosti na druhu pokrmu
mUZe byt nuné troubu predehfat. Postupuijte
podle pokynd v piisluiném receptu. Pfedehfi-
vani je G&elné pro velmi kratké doby pecenti,
kfupavou kdrku a choulostivé pokrmy, které vy-
zaduji konstantni teplotu, jako jsou napf. suflé.
Pokud neni pfedehfivani nutné, preskoéte krok 3.
Nechte vyrobek zahfdt na poZzadovanou teplotu:
Zavfete sklenénd dvitka.

Nastavte pomoci reguldtoru teploty | 2 | poza-
dovanou teplotu.

Zvolte pozadovanou funkci pomoci volige
ohevu [4]

Pomoci &asovade [ 6] nastavte dobu predehievu
na nejméné 15 minut. Cervend kontrolka
ukazuje, Ze je vyrobek zapnuty. Voli¢ &asovace
[6] se nyni pohybuje proti sméru chodu hodino-
vych ruci¢ek smérem k poloze ,OFF”.

Po dosaZeni nastavené teploty se rozsviti zelend
kontrolka [3] Polozte potravinu ke grilovani nebo
peceni na grilovaci ro$t | 8 | nebo na plech na

pe&eni[9] a zasufite ho na jednu z kolejnicek
[1] Dbeijte na dostateny odstup grilovanych
nebo pe&enych potravin od vnitfnich stén a
topnych elementd vyrobku.

Zaviete sklenénd dvitka.

Pomoci ¢asovace Iz, nastavte pozadovanou
dobu grilovéni nebo pe&eni. Maximélni doba
grilovéni nebo pe&eni je 60 minut.
Poznéamka: Pokud je doba pfipravy grilova-
ného nebo peéeného pokrmu kratsi nez 10 mi-
nut, nastavte ¢asovad Iz, nejprve na 20 minut
a poftom zpét na pozadovanou dobu grilovéni
nebo pecenti.

Po uplynuti nastavené doby se vyrobek automa-
ticky vypne, zazni zvukovy signdl a kontrolky
zhasnou. Pokud chcete ohfev pred-
&asné prerusit, otocte regulatorem teploty
proti sméru chodu hodinovych ruci¢ek az na
doraz, nastavte voli¢ ohfevu |4 | na a na-
stavte &asova& [6] do polohy ,OFF”. Nebo
nastavte Easovaé [6] do polohy ,ON” pro pro-
voz vyrobku bez éasového omezeni; pokud
cheete provoz ukonéit, otoéte Easovad [6] do
polohy ,OFF”.

Po ukonéeni ohfevu vyjméte grilovaci rost

nebo plech na pegeni [ 9] pomoci klesti [10]

’ ~

Cisténi a osetrovani

VYSTRAHA! Y174 14!
ZASAHU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

Pred kazdym &isténim vzdy
vytéhnéte sitovou zéstrcku ze
zdsuvky!

Nikdy neponofujte vyrobek do
vody nebo jinych tekutin!
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UPOZORNENI! NEBEZPECI

VECNYCH SKOD!
Nepouzivejte Zadné agresivni
nebo drhnouci distici prostiedky.
Tyto mohou poskodit povrch

vyrobku.

Césti vyrobku nemyjte v my&ce

ndadobi.

Prostor na vareni necistéte spre-
jem na trouby, protoZe se zbytky
na topnych elementech nedaj

odstranit.

Vyrobek a pfislusenstvi &istéte nejlépe ihned po
vychladnuti. Zbytky potravin pak Ize snadné;i

odstranit.

Vyrobek ofirejte vihkym hadrem. V pfipadé po-
treby naneste na hadfik slaby &istici prostfedek

® Odstranéni poruch

a potom setfete viechno hadrem navlhéenym
&istou vodou. Viechno dobfe vysuste.

Prostor na vafeni a sklenénd dvitka &istéte vih-
kym hadrem. V pfipadé potfeby naneste na
hadfik slaby Cistici prostfedek a potom setfete
viechno hadrem navlh&enym Eistou vodou.
Vechno dobfe vysuite.

Vycistéte klesté plech na pegeni [9], grilo-
vaci rost| 8 | a plech na drobky | 7 | v teplé vodé
na myti nadobi. PouZijte k tomu slaby myci pro-
sttedek. Po vy<isténi viechny dily dobfe osuste.

Skladovani

Vy¢istény vyrobek a jeho pfisludenstvi skladujte
na &istém, bezpradném a suchém misté.

Sifovy kabel Ize omotat kolem distan&nich
prvkd na zadni strané vyrobku.

Porucha

Pri¢ina

Reseni

Vyrobek nefunguie.

Sitové zéstreka neni pFipojend k elektrické

siti.

Zastrte sitovou zéstréku do sifové
zdsuvky.

Sifovd zdsuvka je vadnd.

PouZijte jinou sifovou zdsuvku.

Vyrobek je vadny.

Obrafte se na servis.

Cervena kontrolka
sviti, ale vyrobek

nezahfiva.

Voli¢ ohfevu | 4 | je v poloze ,OFF".

Otocte voli¢ ohfevu | 4 | na poza-
dovanou funkci.

Doba pFipravy
pokrmu se zda
byt velmi dlouha.

Sklen&nd dvitka se velmi &asto ofevirala
pro kontrolu stavu pfipravy pokrmd.

Neotvirejte sklenénd dvitka Eastéji,
neZ je nezbytné nutné.

Byla nastavena nesprévnd teplota.

Zkontrolujte nastaveni teploty.

Béhem pouzivani
se tvoFi kouF a
zéapach.

Na topnych elementech jsou zbytky po

&idténi nebo potravin.

Vyjméte potraviny z vyrobku a po-
kradujte s otevienymi sklenénymi
dvitky, dokud kouF nezmizi.

obrafte se na ndés servis.

Pokud se poruchy nepodafi odstranit vy3e uvedenym zpisobem nebo pokud zjistite jiné druhy poruch,
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® Zlikvidovéni

Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
mozZete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidld.

N Pfi tfidéni odpadu se Fidte podle ozna-
L)  ceni obalovych materiald zkratkami (a)
° a &isly (b), s nésledujicim vyznamem:
1-7: umélé hmoty/20-22: papir a lepenka/80-98:

slozené latky.

O moznostech likvidace vyslouzilych za-
fizeni se informuijte u spravy vasi obce
nebo mésta.

=y

V zdjmu ochrany Zivotniho prostiedi vy-
slouzily vyrobek nevyhazujte do domov-
niho odpady, ale predeijte k odborné

likvidaci. O sb&rndch a jejich oteviracich hodindch
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se mizete informovat u pfisluiné spravy mésta
nebo obce.

® Zjednodusené ES prohlaseni o
konformité

Tento vyrobek spliiuje poZzadavky platnych evrop-
skych a ndrodnich smérnic. Shoda byla proké-
zéna. PFislusng prohldseni a dokumentace jsou
uloZzené u vyrobce a jejich vyzadéni je mozné.

Uplné ES prohlézeni o shodé si mdZete stahnout

pomoci ndsledujiciho odkazu:
www.smart-servicecenter.eu

€

® Zaruka a servis

Vyrobek byl vyroben podle pFisnych smé&rnic kvality
a pred doddnim peélivé otestovén. V pfipadé ma-
teridlnich nebo vyrobnich vad mdéte zékonnd préva

vidi prodejci vyrobku. Vade z&konnd préva nejsou
nize uvedenou zdrukou nijak omezend.

Zaruka na tento vyrobek je 3 roky od data zakoupeni.
Zé&ruéni doba za&ing dnem zakoupeni. Origindl
dokladu o zakoupeni si uschovejte na bezpeném
mist&, protoZe tento doklad je vyzadovan jako do-

klad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zavady, které se vyskytly
jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahlé3eny ihned
po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku béhem 3 let od data zakoupeni
projevi vada materidlu nebo vyrobni vada, pak vam
ho podle nasi volby bezplatné opravime nebo vy-

ménime. Zaruéni doba se po uznané reklamaci ne-
prodluzuje. To plati také pro vymé&néné a opravené

dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek posko-
zeny nebo nesprévné pouzivany anebo udrzovany.

Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zaruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
jsou vystaveny b&znému opotiebeni, a proto je |ze
povazovat za spotfebni dily (napF. baterie, akumu-
I&tory, hadice, inkoustové patrony) nebo na posko-
zeni kiehkych soucdsti, jako jsou napf. spinage nebo
dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Teknihall Elektronik GmbH
Alfred-Nobel-Str. 1

63128 Dietzenbach

NEMECKO

00800 333 00 888*
smartwares-service-cz@teknihall.com
*telefonni &islo bez poplatkd

IAN 437396_2304 |

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni stvr-
zenku a &islo artiklu (IAN 437396_2304) jako
doklad o zakoupenti.
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® Recepty

Tato kapitola obsahuje nékolik prikladd pFipravy
pokrmd; tyto pfiklady jsou doporu&eni. Doba pfi-
pravy se mize liit. Recepty jsou bez zdruky.
Viechny Gdaje o sloZeni a pfipravé jsou orientaéni.
Prideijte k t&mto ndvrhim receptd vase osobni zku-
Senosti.

Upozornéni: dodrzujte pokyny pro pfipravu uve-
dené na obalu potraviny.

Muffiny

Ingredience pro 4 osoby:
60g cukru

150g mouky

V2 &ajové |Zicky prasku do pediva
V2 &ajové Izicky natronu

3petka soli

1 vajicko (M)

125 ml mléka

60 ml slune&nicového oleje

1 &ajovd |Zicka vanilkového extraktu

Pfiprava:
1. Troubu predehfat.
2. Nejprve dejte cukr, mouku, prasek do peciva,

natron a sdl do misy a promicheite tyto ingredi-

ence |Zici.

3. Potom pfideite vejce, mléko, slunecnicovy olej
a vanilkovy extrakt a 3leheijte tyto ingredience
dohromady cca 2 minuty, az nevznikne hladka
hmota.

4. Tésto rovnomérné nalijte do formy na muffiny.

5. Muffiny péct pfiblizné 25 minut pfi hornim a
dolnim ohfevu na nejnizsi kolejniéce pfi teploté

cca 200 °C.

Havaijsky toast
Ingredience na 4 toasty:
4 plétky toastu

1-2 polévkové IZice remulédy
120g varené sunky

V2 plechovky ananasu

4 pldtky syru na gratinovéni
Kari
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PFiprava:
1. Platky toastu pfedem opéct.
2. Potom potfit tenkou vrstvou remulady a navrch
polozit vafenou 3unku.
3. Na kazdy toast polozit platek ananasu. Okofe-
nit karim.
Potom polozit na kazdy ananas platek syru.
5. Havaijské tousty poloZit na grilovaci rost
a péct na hornim kolejniéce pfi teploté
cca 200 °C cca 8 minut.

»

Peéeni mrazené mini pizzy

PFiprava:

1. Zasuhte grilovaci rodt| 8 | na horni kolejnicku
prostoru pro grilovani a pe&eni.

2. Mrazenou mini pizzu polozte bez obalu na
grilovaci rost[ 8]

3. Pecte mini pizzu pfi hornim a dolnim ohfevu
cca 20 minut.

4. Dodrzujte pokyny na obalu tykaijici se teploty.

Cajové peéivo
Ingredience:

125g mésla

125g cukru

1 sa&ek vanilkového cukru

1 3petka soli

1 vejce

1 vaje&ny bilek

250g mouky (typ 405)

1 &ajové |Zicka présku do peciva
nastrouhand kdra z poloviny citronu

Pfiprava:

1. Mdslo vyslehat do pény.

2. Pidat cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiru a
vejce.

3. Smichat mouku, prések do peciva a sil |Zici az
do tésta.

4. Tésto nechat cca 10 minut odpoginout.

5. Tésto vytvarovat do pozadovaného tvary,
napf. pomoci mlynku na maso, vykrajovétek
na sudenky nebo zdobiciho sacku.

6. Cajové pecivo polozit na plech na pe&eni [9]
vyloZeny papirem.

7. Cajové pedivo péct v predehiaté troubs pfi
180 °C pfi hornim i dolnim ohfevu cca 10-15
minut na horni kolejniéce az zezldne.



Poznamka: Té&sto vystali na nékolik plechd na

peceni @

Housky

Ingredience:

300g mouky (nebo celozrnné mouky)
dobré 2 &ajové Izicky présku do pegiva
200g Inénych seminek

1 vejce

500 g tvarohu

1 &ajova |zicka soli

Kmin, cibule, slanina atd., podle chuti.

Pfiprava:

1. VZechno dobfe prohnétat a vytvofit malé
housky.

2. Housky poloZit na plech na peceni [9] vylozeny
papirem.

3. Péct pii hornim ohfevu pfi teploté cca 200 °C
cca 30 minut na horni kolejniéce.

Pozndmka: Tésto vystaci na nékolik plechd na
peéenl’@.

Bezé
Ingredience:
1 vaje&ny bilek
Sol

459 cukru

PFiprava:

1. Vychlazeny bilek vlozZit do misy na michéni bez
vymasténi. Nesmi se vmichat Zloutek, jinak by
uslehany bilek nebyl pevny.

2. Bilek slehat pomalu, aby se v nich netvofily
velké bubliny.

3. Dochutit 3petkou soli.

4. Polovinu cukru pfidavat postupné, jakmile za-
&nou 3lehané bilky tuhnout.

5. Potom 3lehat na nejvyssi rychlost az do ztuhnuti.

6. Pridat zbyvaijici cukr. Tim ziskd hmota potfebnou
pevnost.

7. Bezé naplnit do zdobiciho sé&ku s velkou hvéz-
dicovou hubici a vytladit rozZicky, jazyky nebo
jiné tvary na plech na peceni [9] vyloZeny po-
pirem.

8. Troubu predehidt na cca 120 °C pfi hornim
a dolnim ohfevu.

9. Bezé péct na horni kolejni¢ce pfi hornim a
dolnim ohFevu pfi cca 120 °C cca 2 hodiny.

Maslové krutony
Ingredience:

2 platky toastu

1 polévkova IZice mésla

Pfiprava:

1. Nakrdjejte toasty na malé kosticky.

2. Rozpustte méslo pfi mirné teplot& v hrnci a
vmichejte do né&j toasty.

3. Plech na pe&eni [9] vylozte papirem na pecent
a rovnomérné na néj rozlozte kostky toastu.

4. Toastové kostky pecte pFi hornim ohfevu na
horni kolejni&ce pii teploté cca 170 °C. Po cca
7-10 minutéch toastové kostky otocte a pecte
dalsich 7-10 minut, aZ budou dozlatova ope-
cené.

Poznéamka: misto normdlntho mdsla moZete pou-
zit také bylinkové nebo &esnekové maslo. Doba pe-
&eni se pak zkréti o cca 5 minut.

Bagety s mletym masem
Ingredience:

2 bagety

2509 mletého masa (pdl na pol)

2 raj¢ata

1 cibule (nakréjend na kosticky)

2 polévkové |Zice raj¢atového protlaku
40 g strouhaného parmazdnu

4 platky syru

S0l a pepf

PFiprava:

1. Bagety rozfiznéte a vydlabeite.

2. Smichejte mleté maso, raj¢atovy protlak, cibuli,
parmazdn, trochu soli a pepfe.

3. Z mletého masa vytvarujte 4 stejné velké a co
nejplosdi placicky a polozte je na pilky baget.

4. Nakrdijejte raj¢ata na plétky a rozlozte je na
bagety.

5. Rozlozte syr na bagety.
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6. Polozte bagety na plech na peceni[9] a peéte
ie pfi teplot& cca 225 °C v predehfaté troubs
s hornim a dolnim ohfevem po dobu cca 20
minut na dolni kolejni&ce.

Poznamka: mleté maso mizete také ochutit ba-
zalkou, chilli nebo jinym kofenim.

Kvétak (gratinovany)

Ingredience:

V2 kvétdku (cca 250g)

3 plétky citronu

1 polévkovd IZice mésla

1 vrchovaté &ajova |zigka mouky

1 polévkovd IZice citronové §favy

1 polévkovd IZice mandlovych lupinkd

2 polévkové Zice syru na grafinovani (nastrouhané)
Sol, pepf, muskat

PFiprava:

1. Kvétdk rozdélte na rozicky a omyite je.

2. Kvétdk s platky citronu vaite 8-10 minut v oso-
lené vodg, tak aby ale zistal kvétak pevny. PFi
scezeni zachytte cca 150 ml vody z vafeni.

3. Rozpustte v hrnci méslo a za stalého michéni v
ném cca 1 minutu poduste mouku.

4. Za stalého michdni piiliite vodu z vafeni kvétdku
a varte ddle cca 2 minuty. Pokud je jiska pfilis
tuhd, postupné pridavejte dal3i vodu, dokud
neziskdte hustou krémovou konzistenci. Ochutit
citronovou $favou, soli, pepfem a muskatovym
ofiskem.

5. Kvétdk vlozte do zapékaci formy (o priméru
asi 14.cm) a rovnomérné ho zalijte omackou.

6. Povrch posypte syrem a mandlovymi lupinky.

Polote zapékaci formu na plech na peceni[9]

8. Pecte ndkyp pfi teploté cca 200 °C v piede-
hiaté troubé s hornim a dolnim ohfevem cca
20 minut na spodni kolejniéce.

N

Tasti¢ky z listového tésta s lososovou

naplni

Ingredience:

1 baligek listového t&sta (cca 8 kusd)

1 bali¢ek uzeného lososa nakrajeného na platky
(cca 200¢)

1 citrén

18 CzZ

1 cibule

1 baligek &erstvého syru (200g)
&erstvy kopr

Sol a pepf

1 Zloutek

PFiprava:

1. Listové tsto rozdélte a v pFipadé potieby nechte
rozmrazit.

2. Smichejte &erstvy syr se soli, pepfem a $favou
z jednoho citronu.

3. Nakrdijejte cibuli na jemné kosticky.

4. Do syrové smési pridejte polovinu lososa a ci-
buli a vde rozmixujte nahrubo ruénim mixérem.

5. Zbylého lososa nakrdijejte na tenké prouzky.

6. Do smési pridejte lososa a kopr a viechno
promicheite.

7. Na kazdy plat listového tésta dejte |Zici smési

a prelozte ho pres sebe.

Vzniklou kapsicku pottete Zloutkem.

9. Polozte kapsicky z listového tésta na plech na
pe&eni[9] Mezi jednotlivymi kapsickami nechte
dostatek mista, protoZe listové t&sto se bude

®

zvétovat.

10. Kapsicky z listového t&sta pecte na dolni kolej-
ni&ce pfi hornim a dolnim ohfevu pfi teploté
cca 220 °C cca 25-30 minut. Listové tésto
by mélo lehce zhnédnout.

Poznamka: uvedené mnozsivi vystaci na nékolik
plecht na pegeni [9]
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Legende der verwendeten Piktogramme
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Anweisungen lesen

Volt

Wechselstrom/-spannung

Hertz

Watt

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

Warn- und Sicherheitshinweise beachten!

Lebens- und Unfallgefahr fir
Kleinkinder und Kinder!

Warnung! Stromschlaggefahr!

LEBENSMITTELECHT! Geschmacks-
und Geruchseigenschaften werden

durch dieses Produkt nicht beeintréchtigt.

Grill-/Garkombination
(Oberhitze)

Grill-/Garkombination
(Unterhitze)

Mini-Backofen

@ Einleitung

) neuen Produkts. Sie haben sich damit fir

@ Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
x
N\

= ein hochwertiges Produkt entschieden.

20 DE/AT/CH

Stufenlose Temperaturregelung von

70-230°C

a 60-Minuten-Zeitschaltuhr und
60 minute zusdtzliche Dauerbetrieb-Funktion

approx. 141
14/-Garraum

Leistungsaufnahme

Wellpappe

GS-zertifiziert

Verpackung aus verantwortungsvollen
Quellen

FSC® C110764

£y Entsorgen Sie Verpackung und
wn E Produkt umweltgerecht!

Das CE-Zeichen bestdtigt die
Konformitét mit den fir das Produkt
zutreffenden EU-Richtlinien.

@ Grill-/Garkombination
(Ober-/Unterhitze)

Vorsicht! Verbrennungs-
gefahr durch heif3e
Oberflachen!

Die Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts. Sie
enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch
und Entsorgung. Machen Sie sich vor der Benutzung
des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshin-
weisen vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fir die angegebenen Einsatzbe-
reiche. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Produkts an Dritte mit aus.



Das Produkt dient ausschlieBlich zum Backen, Auf-
warmen und Grillen von Speisen und ist nur fir den
privaten Gebrauch vorgesehen. Eine andere Verwen-
dung als zuvor beschrieben oder eine Veréinderung
des Produkts ist nicht zul@ssig und fihrt zu Personen-
schéden und Beschddigung des Produkts. Fir aus

bestimmungswidriger Verwendung entstandene
Schéden Gbernimmt der Hersteller keine Haftung.

Das Produkt ist nicht fir den gewerblichen Einsatz

bestimmt.

Schienen
Temperaturregler

grine Kontrollleuchte
Funktionsschalter

rote Kontrollleuchte
Timer

Krimelblech (eingesetzt)
Grillrost

Backblech
Entnahmezange

HRENEENENE

Typennummer: PD-9007
Netzspannung: 220-240V~, 50/60Hz
Leistungsaufnahme: 1300W

Garraum: ca. 14|
Mafe: ca. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(BxHxT)

1 Mini-Backofen

1 Krimelblech

1 Grillrost

1 Backblech

1 Entnahmezange

1 Bedienungsanleitung

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER ER-
STEN BENUTZUNG DES PRO-
DUKTS MIT ALLEN BEDIEN- UND
SICHERHEITSHINWEISEN VER-
TRAUT! HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

LA]WARNUNG!

\ﬁﬂ% LEBENS- UND UN-
FALLGEFAHR FUR KLEIN-
KINDER UND KINDER! Lassen
Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt
mit dem Verpackungsmaterial. Es
besteht Erstickungsgefahr durch
Verpackungsmaterial. Kinder un-
terschatzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets vom
Produkt fern.

Dieses Produkt ist kein Spielzeug,
es gehdrt nicht in Kinderhénde.
Kinder kdnnen die Gefahren,
die im Umgang mit dem Produkt
entstehen, nicht erkennen.
Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung
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und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerdtes unterwie-
sen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei, denn sie
sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom
Gerdt und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

Das Produkt ist bei nicht vorhan-
dener Aufsicht oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.

Lassen Sie das Produkt oder Ver-
packungsmaterial nicht achtlos
liegen. Plastikfolien/-titen, Styro-
porteile etc. kénnten fir Kinder
zu einem gefdhrlichen Spielzeug
werden.

Vermeiden Sie
A Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag

Uberpriifen Sie vor jedem Netz-
anschluss das Produkt auf etwaige
Beschadigungen. Benutzen Sie
das Produkt niemals, wenn Sie
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irgendwelche Beschadigungen
feststellen.

Ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose, wenn Sie eine
ungewdhnliche Gerdusch- oder
Geruchsentwicklung wahrnehmen
oder bei erkennbarer Fehlfunktion.
Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel wéhrend des Betriebs
niemals nass oder feucht wird.
Tauchen Sie das Produkt nicht in
Wasser oder andere Flussigkeiten.
Schiitzen Sie das Produkt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.
Stellen Sie keine mit Flussigkeiten
gefillten Gegenstdnde, wie z. B.
Vasen, auf dem Produkt ab.
Sollte Flussigkeit in das Produkt
gelangen, sofort den Netzstecker
ziehen. Lassen Sie vor einer erneu-
ten Inbetriebnahme das Produkt
prifen.

Schiitzen Sie das Netzkabel vor
scharfen Kanten, mechanischen
Belastungen und heiflen Ober-
flachen.

Fassen Sie nur den isolierten
Bereich des Netzsteckers beim
Anschluss oder Trennen vom
Netzstrom an!

Verwenden Sie das Produkt aus-
schlieBlich in trockenen Raumen,
niemals im Freien oder in feuchter
Umgebung.



Trennen Sie das Produkt nach
der Verwendung und vor jeder
Reinigung immer vom Stromnetz.
Das Produkt nimmt auch dann
noch eine geringe Leistung auf,
wenn das Produkt zwar ausge-
schaltet ist, aber mit der Strom-
versorgung verbunden ist. Um
das Produkt vollstéandig auszu-
schalten, ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose.
Offnen Sie niemals eines der
elektrischen Betriebsmittel oder
stecken irgendwelche Gegen-
stdnde in dieselben. Derartige
Eingriffe bedeuten Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag.
Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdhr-
dungen zu vermeiden.
Vergewissern Sie sich vor der
Benutzung, dass die vorhandene
Netzspannung mit der bendtigten
Betriebsspannung des Produkts
Ubereinstimmt (220-240V~,
50/60Hz).

A Vermeiden Sie Brand-

und Verletzungsgefahr

Decken Sie das Produkt nicht mit
Gegenstdanden ab, wahrend Sie
es verwenden. Eine Gberméafige
Warmeentwicklung kann zu Brand-
entwicklung fhren.
Lassen Sie das Produkt wéhrend
des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.
Eine GbermaBige Wéarmeentwick-
lung kann zur Brandentwicklung
fGhren.
Trocknen Sie niemals Textilien
oder Gegenstéande auf, iber
oder im Produkt.
Schlief3en Sie das Produkt nur an
eine gut zugdngliche Steckdose
an, damit Sie es bei einem Storfall
schnell vom Stromnetz trennen
kénnen.
Achten Sie darauf, dass die
Liftungséffnungen am Produkt
stets frei sind. Uberhitzungsge-
fahrl
Verlegen Sie das Netzkabel so,
dass niemand darauf treten oder
dariber stolpern kann.
BerGhren Sie niemals die
Glastir oder das Gehduse
wdhrend der Benutzung, da diese
sehr heif3 werden. Verwenden Sie
zum Offnen der Glastiir einen
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Topflappen o. A., um Verbren-
nungen zu vermeiden!

Beriihren Sie niemals die Heizstabe
oder das Sichtfenster wéhrend des
Betriebs oder bevor das Produkt
abgekihlt ist. Fassen Sie wahrend
des Betriebs nicht in den Garraum.
Warten Sie, bis das Produkt
abgekihlt ist. Sie kénnten sich
andernfalls verbrennen.

Lassen Sie das Produkt nach dem
Gebrauch erst abkiihlen, bevor
Sie es transportieren.

Benutzen Sie immer Topfhand-
schuhe oder Topflappen, wenn Sie
mit dem heif3en Produkt hantieren!
Betreiben Sie das Produkt nicht mit
einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem.

A Gefahr von
Sachbeschadigung

Stellen Sie sicher, dass das Pro-
dukt, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heif3en
Quellen, wie Kochplatten oder
offenen Flammen, in Beriihrung
kommen.

Betreiben Sie das Produkt aus-
schlieBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.

Knicken oder quetschen Sie das
Netzkabel nicht.
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Ziehen Sie das Netzkabel stets
am Stecker aus der Steckdose,
ziehen Sie nicht am Kabel selbst.
Achten Sie darauf, dass sich
wahrend des Betriebs keine leicht
brennbaren Materialien in unmit-
telbarer Umgebung des Produkts
befinden (z. B. Geschirrhandtuch,
Topflappen etc.).
Verwenden Sie das Backblech
nicht zur Lagerung und Verarbei-
tung von s@urehaltigen, alkalischen
oder salzigen Speisen!
Es sind keine Mafinahmen seitens
der Anwender erforderlich, um das
Produkt auf 50 Hz oder 60 Hz
einzustellen. Das Produkt stellt
sich automatisch auf 50 Hz bzw.
auf 60Hz ein.
w LEBENSMITTELECHT!

Qﬁ Geschmacks- und
Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
trachtigt.

® Produkt aufstellen

Hinweis: Nehmen Sie das Produkt und das Zube-
hér aus der Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
Aufkleber, Schutzfolien und Transportsicherungen
vom Produkt.

Hinweis: Prifen Sie den Lieferumfang auf Voll-
stéindigkeit und Beschadigungen.

Hinweis: Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
,Reinigung und Pflege” beschrieben.



Stellen Sie das Produkt nicht in un-
mittelbarer Néhe von Wasser auf,
z. B. an Spilbecken, Waschwan-
nen oder in feuchten Kellerrdumen.
Andernfalls besteht die Gefahr
eines Stromschlags.

Stellen Sie das Produkt niemals
unter Hangeschranke oder neben
Gardinen, Schrankwdnde oder
andere entzindliche Gegensténde.
Der Abstand des Produktes zu
Héangeschrdnken, Decken, Wan-
den oder Ahnlichem muss nach
oben hin mindestens 10 cm und
zur rechten und linken Seite je-
weils 5 cm betragen. Daher darf
das Produkt z. B. nicht in Schrénke
o. A. gestellt werden. Andernfalls
ist keine ausreichende Beliftung
des Produkts méglich und es
kénnte einen Brand verursachen
oder beschadigt werden.

Stellen Sie das Produkt nur auf
eine hitzebestandige Unterlage.
Andernfalls besteht Brandgefahr
und das Produkt kann beschadigt
werden. Der Bereich unter dem
Boden des Produkts kann sich ver-
farben und beschadigt werden.
Dariber hinaus kénnen bei einem
weichen Untergrund dauerhafte
Abdricke in der Unterlage ent-
stehen.

Stellen Sie das Produkt auf einem
festen, ebenen und hitzebestdndigen
Untergrund (z. B. Edelstahlarbeits-
platten oder Natursteinarbeits-
platten wie Granit) auf. Sorgen
Sie fur ausreichende Beliiftung
rund um das Produkt.

Schieben Sie das Produkt mit der
Rickseite bis an die Wand. Die
Abstandhalter an der Rickseite
mussen die Wand berihren.
Achten Sie darauf, dass die Wand
aus hitzebestdndigem Material
besteht, z. B. ein Fliesenspiegel,
Naturstein oder Granit.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose.

Drehen Sie den Temperaturregler | 2 | im Uhr-
zeigersinn bis zum Anschlag auf die héchste
Temperatur.

Drehen Sie den Funktionsschalter | 4 | auf Ober-
und Unterhitze (Z).

Offnen Sie die Glastir und lassen Sie diese fir
diesen Vorgang gedffnet.

Entnehmen Sie eventuell eingesetztes Zubehdr
aus dem Garraum.

Drehen Sie den Timer [6] auf 20 Minuten. Das
Produkt schaltet sich nach 20 Minuten automa-
tisch ab. Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig
unterbrechen wollen, drehen Sie den Tempera-
turregler | 2 | gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag, stellen Sie den Funktionsschalter
auf und stellen Sie den Timer [6] auf die
Position , OFF”.

Hinweis: Beim erstmaligen Aufheizen des
Produkts kann es durch fertigungsbedingte
Riicksténde zu leichter Rauch- und Geruchsent-
wicklung kommen. Das ist normal und véllig
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ungefdhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende
Belisftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.
Lassen Sie das Produkt abkihlen und reinigen
Sie es wie im Kapitel ,Reinigung und Pflege”
beschrieben.

Das Produkt ist nun einsatzbereit.

® Inbetriebnahme

Hinweise zur Glastiir:

VORSICHT! GEFAHR DER SACH-
BESCHADIGUNG!

Stiitzen Sie sich nicht auf der Glastir ab. Stellen Sie
keine Gegenstdnde auf die Glastiir. Das fihrt zu
Besch&digungen an den Scharnieren.

Wenn Sie besonders fetthaltige Speisen zubereiten,
kann es zu erhdhter Rauchentwicklung kommen.
SchlieBen Sie in diesem Fall die Glastiir nicht ganz,
sondern lassen Sie sie einen Spalt breit offen stehen:
Die Glastir hat eine Raststellung, so dass diese einen
Spalt breit offen steht. Wenn Sie die Glastir vorsich-
tig zuklappen, rastet diese kurz vor dem SchlieBen in
dieser Stellung ein.

Offnen und schlieBen Sie die Glastiir stefs vorsichtig.
Um das Kippen des Ofens zu vermeiden, muss die
Tir beim Offnen und SchlieBen iber die gesamte
Bewegung am Griff gefiihrt werden.

Krimelblech einlegen:
Schieben Sie das Krimelblech | 7 | unter die un-
teren Heizstdbe, so dass es flach auf dem Boden
des Produkts aufliegt.

Grillrost verwenden:
Benutzen Sie immer die Entnah-
mezange (10, um den Girillrost
in das Produkt einzusetzen oder
herauszunehmen. Andernfalls
besteht Verletzungsgefahr.

Legen Sie den Girillrost | 8 | niemals
direkt auf die Heizstébe.
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Andernfalls besteht Gefahr der
Sachbeschadigung.

Schieben Sie den Grillrost | 8 | in eine der drei
Schienen | 1 |im Garraum des Produkts.

Um den heiflen Grillrost | 8 | entnehmen zu kén-
nen, haken Sie die Entnahmezange [10] so ein,
wie in der Abbildung 1 dargestellt.

Backblech verwenden:
Benutzen Sie immer die Entnahme-
zange 10|, um das Backblech [9]
in das Produkt einzusetzen oder
herauszunehmen. Andernfalls
besteht Verletzungsgefahr.

VORSICHT! GEFAHR DER

SACHBESCHADIGUNG!
Legen Sie das Backblech [9] nie-
mals direkt auf die Heizstabe.
Andernfalls besteht Gefahr der
Sachbeschadigung.
Verwenden Sie das Backblech [9]
nicht zur Lagerung und Verarbei-
tung von sdurehaltigen, alkalischen
oder salzigen Speisen!
Verwenden Sie, wenn mdglich,
immer Backpapier, um das Back-
blech [9] sauber zu halten und

es vor eingebranntem Fett von



Lebensmitteln zu schitzen. Wird
das Backblech [9] zum Backen
mit Fett bestrichen, ist eine grind-
liche Reinigung mit warmen
Wasser und mildem Spilmittel
erforderlich! Kratzen Sie nicht
mit scharfem Besteck auf dem

Backblech [9]

Schieben Sie das Backblech [9]in eine der
drei Schienen | 1 |im Garraum des Produkts.
Um das heiBe Backblech [9] entnehmen zu
kénnen, haken Sie die Entnahmezange |10] so
ein, wie in der Abbildung 2 dargestellt.

(2

Um das Produkt einzuschalten, stellen Sie den
Timer E auf die Position ,ON" oder auf die

gewiinschte Garzeit (Minuten).

Funktionsschalter:

Mit dem Funktionsschalter | 4 | kénnen Sie das Pro-
dukt einschalten und drei verschiedene Funktionen
einstellen:

Symbol | Bedeutung

,Oberhitze” z. B. zum Uberbacken

,Unterhitze” z. B. zum Kuchenbacken

,Ober- & Unterhitze” z. B. zum
Pizzabacken

OFF | ,OFF": Das Produkt ist ausgeschaltet.

Temperaturregler:
Mit dem Temperaturregler | 2 | kénnen Sie die
gewiinschte Temperatur einstellen.

Dauerbetrieb/Timerbetrieb:

Mit Hilfe des Timers [6] kdnnen Sie die Garzeit

einstellen:
Stellen Sie den Timer [6 ] auf die gewiinschte
Garzeit. Die rote Kontrollleuchte | 5 | leuchtet
auf. Nach Beendigung der eingestellten Zeit
erklingt ein Signalton und das Produkt stoppt das
Heizen. Die rote Kontrollleuchte | 5 | erlischt.
Wenn Sie das Produkt ohne Zeitbegrenzung be-
treiben wollen (Dauerbetrieb), drehen Sie den
Timer 6] gegen den Uhrzeigersinn auf die Po-
sition ,ON". Die rote Kontrollleuchte | 5 | leuchtet
auf. Wenn Sie den Betrieb beenden méchten,
drehen Sie den Timer [6]im Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF”. Die rote Kontrollleuchte
erlischt.
Hinweis: Sie kénnen den Timer [6] auch ohne
Heizfunktion als Kurzzeitmesser verwenden.
Stellen Sie dazu den Funktionsschalter | 4 | auf
(oFF]. Stellen Sie anschlieBend die gewiinschte
Zeit am Timer [6] ein. Der Schalter des Timers [6]
bewegt sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF” zu. Ein Signalton erklingt,
wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Das
Produkt heizt dabei nicht.

Legen/Stellen Sie niemals Behal-
ter oder Lebensmittel direkt auf den
Boden des Produkts, die Heiz-
stébe oder das Krimelblech [7].
Andernfalls besteht Gefahr der

Sachbeschadigung.
1. Legen Sie das Krimelblech | 7 | in das Produkt.
2. Nehmen Sie den Grillrost[ 8 | und das Backblech
[9] aus dem Produkt. Legen Sie diese gegebenen-
falls mit Backpapier aus bzw. bestreichen Sie das
Backblech [9] mit zum Backen geeignetem Fett.
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Hinweis: Je nach Gericht muss der Backofen
vorgeheizt werden. Halten Sie sich an die Vor-
gaben im jeweiligen Rezept. Das Vorheizen

ist sinnvoll bei sehr kurzen Backzeiten, bei
knusprigen Krusten sowie bei empfindlichen
Gerichten, die eine konstante Temperatur erfor-
dern, wie zum Beispiel Soufflés. Wenn kein
Vorheizen nétig ist, iberspringen Sie Hand-
lungsschritt 3.

Lassen Sie das Produkt auf die gewiinschte
Temperatur aufheizen:

SchlieBen Sie die Glastir.

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler | 2 | ein.

Waéhlen Sie mit dem Funktionsschalter | 4 | die
gewiinschte Funktion.

Stellen Sie mit dem Timer [ 6] eine Vorheizzeit
ein von mindestens 15 Minuten ein. Die rote
Kontrollleuchte | 5 | zeigt an, dass das Produkt
eingeschaltet ist. Der Schalter des Timers @
bewegt sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF” zu.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte | 3 | auf. Legen
Sie das Grill- bzw. Backgut auf den Girillrost
bzw. das Backblech [9] und schieben Sie es in
eine der Schienen [1]. Achten Sie dabei auf ei-
nen ausreichenden Abstand des Grill- bzw.
Backguts zu den Innenwénden und den Heiz-
stében des Produks.

SchlieBen Sie die Glastir.

Stellen Sie mit dem Timer [6] die gewiinschte
Grill- bzw. Backzeit ein. Die maximale Grill- bzw.
Backzeit betrégt 60 Minuten.

Hinweis: Wenn die Garzeit lhres Grill- bzw.
Backguts weniger als 10 Minuten betréigt, stellen
Sie den Timer [ 6] zundchst auf 20 Minuten und
dann zuriick auf die gewiinschte Grill- bzw.
Backzeit.

Das Produkt schaltet sich nach der eingestellten
Zeit automatisch aus, ein Signalton erklingt und
die Kontrollleuchten erldschen. Wenn Sie
den Heizvorgang vorzeitig unterbrechen wollen,
drehen Sie den Temperaturregler | 2 | bis zum
Anschlag gegen den Uhrzeigersinn, stellen Sie
den Funktionsschalter | 4 | auf und stellen
Sie den Timer E auf die Position ,OFF”. Oder
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stellen Sie den Timerlzl auf die Position ,ON”,

um das Produkt ohne Zeitbegrenzung zu betrei-

ben; wenn Sie den Betrieb beenden wollen,

drehen Sie den Timer E auf die Position , OFF”.
7. Entnehmen Sie nach dem Heizvorgang den

Grillrost [ 8] oder das Backblech [9] mit Hilfe
der Entnahmezange [10]

® Reinigung und Pflege
LTI STROM-

SCHLAGGEFAHR!
Ziehen Sie vor jeder Reinigung
den Netzstecker aus der Netz-
steckdosel!
Tauchen Sie das Produkt niemals
in Wasser oder andere Flussig-
keiten!

VORSICHT! GEFAHR DER

SACHBESCHADIGUNG!
Verwenden Sie keine scheuernden
oder aggressiven Reinigungsmit-
tel. Diese kénnen die Oberfléche
beschadigen.
Reinigen Sie die Teile des Produkts
nicht in der Spilmaschine.
Reinigen Sie den Garraum nicht
mit einem Backofenspray, da sich
Ricksténde auf den Heizstaben

nicht mehr entfernen lassen.

Reinigen Sie das Produkt und die Zubehérteile
am besten sofort nach dem Abkiihlen. Dann

lassen sich Lebensmittelreste leichter entfernen.
Wischen Sie das Produkt mit einem feuchten Tuch
ab. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spilmittel



auf das Tuch und wischen Sie mit einem mit
klarem Wasser befeuchteten Tuch nach. Trock-
nen Sie alles gut ab.

Reinigen Sie den Garraum und die Glastir mit
einem feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Spilmittel auf das Tuch und wischen Sie
mit einem mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
nach. Trocknen Sie alles gut ab.

Reinigen Sie die Entnahmezange |10}, das Back-
blech [9], den Grillrost [8] und das Kriimelblech
in warmem Spilwasser. Verwenden Sie hierzu

ein mildes Spilmittel. Trocknen Sie alle Teile nach
der Reinigung gut ab.

Aufbewahrung

Bewahren Sie das gereinigte Produkt und seine
Zubehorteile an einem sauberen, staubfreien
und trockenen Ort auf.

Sie kénnen das Netzkabel um die Abstandhalter
auf der Riickseite des Produkts wickeln.

® Fehlerbehebung

Fehler

Ursache

Lésung

Das Produkt
funktioniert nicht.

Der Netzstecker ist nicht mit dem Strom-

netz verbunden.

Stecken Sie den Netzstecker in
eine Netzsteckdose.

Die Netzsteckdose ist defekt.

Benutzen Sie eine andere Netz-
steckdose.

Das Produkt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Service.

Die rote Kontroll-
leuchte | 5 | leuchtet,
aber das Produkt
heizt nicht.

Der Funktionsschalter | 4 | steht auf der
Position ,, OFF”.

Drehen Sie den Funkfionsschalter [ 4]

auf die gewiinschte Funktion.

Die Garzeit der
Speisen erscheint
sehr lang.

Die Glastir wurde sehr oft gedffnet, um
den Garfortschritt zu kontrollieren.

Offnen Sie die Glastiir nicht &fter als
unbedingt notwendig.

Es ist eine falsche Temperatur eingestellt.

Uberprifen Sie die Temperaturein-
stellungen.

Waéhrend der Benut-
zung tritt Rauch- und

An den Heizstében befinden sich Reini-
gungs- oder Lebensmittelriicksténde.

Entnehmen Sie die Speisen aus dem
Produkt und fishren Sie den Garvor-

Geruchsentwick-
lung auf.

gang mit gedffneter Glastiir fort, bis
die Rauchentwicklung verschwun-
den ist.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben lassen oder wenn Sie
andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich bitte an unseren Service.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die &rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung der
Verpackungsmaterialien bei der Abfall-
trennung, diese sind gekennzeichnet mit
Abkirzungen (a) und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe.

A
&y
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. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
ﬁn gedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie |hr Produkt, wenn es ausge-
dient hat, im Interesse des Umweltschutzes
nicht in den Hausmiill, sondern fihren Sie
es einer fachgerechten Entsorgung zu. Uber
Sammelstellen und deren Offnungszeiten
kénnen Sie sich bei lhrer zustéindigen Ver-
waltung informieren.

® Vereinfachte EU-
Konformitatserklarung

Dieses Produkt erfilllt die Anforderungen der gel-
tenden europdischen und nationalen Richtlinien.
Die Konformitét wurde nachgewiesen. Entspre-
chende Erklérungen und Unterlagen sind beim Her-
steller hinterlegt und kénnen angefordert werden.

Die vollstéindige EU-Konformitétserklérung kann

unter folgendem Link heruntergeladen werden:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Garantie und Service

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
hergestellt und vor der Auslieferung sorgfdltig gepriift.
Im Falle von Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verké&ufer des Produkts gesetz-
liche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte werden in keiner
Weise durch unsere unten aufgefishrte Garantie
eingeschrankt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre ab
Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem Kauf-
datum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg an
einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument als
Nachweis des Kaufs erforderlich ist.
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Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum Zeitpunkt
des Kaufs vorhanden sind, miissen unverziiglich nach
dem Auspacken des Produkts gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen. Die
Garantiezeit verléngert sich durch einen stattgege-
benen Gewdhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt beschadigt
oder unsachgemdf verwendet oder gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler
ab. Diese Garantie erstreckt sich weder auf Produk-
teile, die normalem Verschleif3 unterliegen, und somit
als VerschleifBteile gelten (z. B. Batterien, Schléuche,
Farbpatronen), noch auf Schéiden an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus Glas.

Teknihall Elektronik GmbH
Alfred-Nobel-Str.1

63128 Dietzenbach
DEUTSCHLAND

00800 333 00 888*
smartwares-service-de@teknihall.com
smartwares-service-at@teknihall.com
smartwares-service-ch@teknihall.com
*Kostenfreie Nummer

IAN 437396_2304 |

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN 437396_2304) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

® Rezepte

Dieses Kapitel enthdlt einige Beispiele fir die Zu-
bereitung von Speisen; diese Beispiele sind Emp-
fehlungen. Die Zubereitungsdauer kann variieren.



Die Rezepte sind ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen
Sie diese Rezeptvorschlége um lhre persdnlichen
Erfahrungswerte.

Hinweis: Beachten Sie die Zubereitungshinweise
auf der Verpackung der Lebensmittel.

Muffins

Zutaten fir 4 Personen:
60g Zucker

150g Mehl

V2 TL Backpulver

2 TL Natron

eine Prise Salz

1 Ei (M)

125 ml Milch

60 ml Sonnenblumend!
1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Backofen vorheizen.

2. Als erstes geben Sie Zucker, Mehl, Backpulver,
Natron und Salz zusammen in eine Rihrschissel
und verrihren diese Zutaten mit einem Loffel.

3. AnschlieBend geben Sie Eier, Milch, Sonnen-

blumens| und Vanilleextrakt hinzu und verquirlen

diese Zutaten mit einem Schneebesen fir ca.

2 Minuten zu einer glatten Teigmasse.

Den Teig gleichméfig in eine Muffinform fillen.

5. Die Muffins bei ca. 200 °C bei Ober- und Un-
terhitze ca. fir 25 Minuten auf der untersten
Schiene backen.

»

Hawaiitoast

Zutaten fir 4 Toasts:

4 Scheiben Toast

1-2 Essloffel Remoulade

120g gekochter Schinken

2 Dose Ananas

4 Scheiben Kése zum Uberbacken

Curry

Zubereitung:

1. Die Toastscheiben vortoasten.

2. AnschlieBend diinn mit Remoulade bestreichen
und mit dem gekochten Schinken belegen.

3. Jeweils eine Scheibe Ananas auf den belegten
Toast legen. Mit Curry wiirzen.

4. Danach jeweils eine Scheibe Kése oben auf
die Ananas legen.

5. Die Hawaiitoasts auf den Grillrost [8 ] legen und
im Grill- und Backautomaten auf der oberen Schiene
bei ca. 200 °C Oberhitze ca. 8 Minuten iber-

backen.

Tiefgefrorene Mini-Pizza backen

Zubereitung:

1. Schieben Sie den Grillrost | 8 | in die obere
Schiene des Grill- und Backraums.

2. Llegen Sie die tiefgefrorene Mini-Pizza ohne
Verpackung auf den Grillrost[ 8],

3. Backen Sie die Mini-Pizza bei Ober- und Unter-
hitze ca. 20 Minuten.

4. Bitte beachten Sie die Verpackungsangaben
beziiglich der Temperatur.

Spritzgebéck
Zutaten:

125g Butter

125g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1Ei

1 EiweiB

250g Mehl (Type 405)

1 Teelsffel Backpulver
abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:

1. Die Butter schaumig schlagen.

2. Den Zucker, den Vanillinzucker, die Zitronen-
schale und die Eier dazugeben.

3. Das Mehl, das Backpulver und das Salz mischen
und mit einem Rihrlsffel unter den Teig rishren.

4. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

5. Den Teig in die gewiinschte Form, z. B. mit
Hilfe von Fleischwolf, Ausstechformen oder
Spritzbeutel, bringen.

6. Das Spritzgebéck auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech [9]legen.

7. Das Spritzgebdck im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Ober- und Unterhitze, ca. 10-15 Mi-
nuten auf der oberen Schiene, goldgelb backen.

Hinweis: Die Teigmenge reicht fiir mehrere

Backbleche [9].
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Brétchen

Zutaten:

300g Mehl (oder Vollkornmehl)

gut 2 Teelsffel Backpulver

200g Leinsamen

1Ei

500 g Quark

1 Teeldffel Salz

je nach Geschmack Kimmel, Zwiebeln, Speck etc.

Zubereitung:

1. Alles gut durchkneten und kleine Brétchen
daraus formen.

2. Die Brotchen auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech [9] legen.

3. Bei ca. 200 °C Oberhitze ungefshr 30 Minuten
auf der oberen Schiene backen.

Hinweis: Die Teigmenge reicht fir mehrere

Backbleche [9].

Baiser
Zutaten:

1 Eiweif3
Salz

45g Zucker

Zubereitung:

1. Das gekihlte Eiweif in eine fettfreie Rihrschissel
geben. Es darf kein Eigelb damit vermischt wer-
den, sonst wird der Eischnee nicht fest.

2. Das Eiweif} auf langsamer Stufe anschlagen,
damit sich keine zu groBen Blasen im Eischnee
bilden.

3. Mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

4. Die Halfte des Zuckers nach und nach zufiigen,
wenn der Eischnee anféngt fest zu werden.

5. Dann auf héchster Stufe steif schlagen.

6. Den restlichen Zucker zufiigen. Dadurch erhélt
die Baisermasse die nétige Festigkeit.

7. Das Baiser in einen Spritzbeutel mit groBBer Ster-
nentille fillen und mit wenig Abstand Rosetten,
Zungen oder sonstige Formen auf das mit Back-
papier belegte Backblech [9] spritzen.

8. Den Girill- und Backautomaten auf ca. 120 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen.
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9. Das Baiser auf der oberen Schiene bei ca.
120 °C Ober- und Unterhitze ca. 2 Stunden
backen lassen.

Buttercroutons
Zutaten:

2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butter

Zubereitung:

1. Schneiden Sie das Toastbrot in kleine Wiirfel.

2. Schmelzen Sie die Butter bei sanfter Hitze in
einem Topf und mischen Sie das Toastbrot un-
ter.

3. legen Sie ein Backblech [9] mit Backpapier aus
und verteilen Sie die Toastbrot-Wiirfel gleich-
méBig darauf.

4. Backen Sie die Toastbrot-Wiirfel bei ca. 170 °C
Oberhitze auf der oberen Schiene. Nach ca.
7-10 Minuten wenden Sie die Toastbrot-Wiirfel
und backen Sie diese weitere 7-10 Minuten,
bis die Toastbrot-Wiirfel goldbraun sind.

Hinweis: Sie kdnnen auch Kréuter- oder Knoblauch-
butter anstatt der normalen Butter verwenden. Die
Backzeit verringert sich dann um ca. 5 Minuten.

Hackfleisch-Baguettes
Zutaten:

2 Baguette-Brotchen

250g Hackfleisch (halb und halb)
2 Tomaten

1 Zwiebel (gewirfelt)

2 EL Tomatenmark

40 g geriebenen Parmesan

4 Scheiben Kase

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Baguettes auf und héhlen
Sie sie aus.

2. Vermengen Sie das Gehackte, das Tomaten-
mark, die Zwiebel, den Parmesan, etwas Salz
und etwas Pfeffer.

3. Formen Sie das Hackfleisch zu 4 gleich grof3en,
méglichst flachen, Frikadellen und legen Sie sie
auf die Baguette-Hélften.



4. Schneiden Sie die Tomate in Scheiben und

verteilen Sie sie auf den Baguettes.

Verteilen Sie den Kéase auf den Baguettes.

6. legen Sie die Baguettes auf ein Backblech [9]
und backen Sie sie bei ca. 225 °C im vorge-
heizten Backofen bei Ober- und Unterhitze fir
ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

4

Hinweis: Sie kdnnen das Hackfleisch auch mit Ba-
silikum, Chili oder anderen Gewiirzen abschmecken.

Blumenkohl (Gberbacken)
Zutaten:

V2 Kopf Blumenkohl (ca. 250¢g)
3 Zitronenscheiben

1 EL Butter

1 gehéufter TL Mehl

1 EL Zitronensaft

1 EL Mandelstifte

2 EL Gratinkése (gerieben)
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Teilen Sie den Blumenkohl in Réschen und
waschen Sie diese.

2. Garen Sie den Blumenkohl mit den Zitronen-
scheiben in kochendem Salzwasser fiir 8-10
Minuten, so dass der Blumenkohl bissfest ist.
Fangen Sie beim Abgiefen ca. 150 ml des
Kochwassers auf.

3. Lassen Sie in einem Topf die Butter schmelzen
und schwitzen Sie das Mehl unter stéindigem
Rihren ca. 1 Minute an.

4. Gieflen Sie unter stdndigem Rihren das Koch-
wasser des Blumenkohls hinzu und lassen Sie es
ca. 2 Minuten kochen. Wird die Mehlschwitze zu
fest, geben Sie nach und nach noch etwas Wasser
hinzu, bis eine sémige Konsistenz entsteht. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

5. Geben Sie den Blumenkohl in eine Auflaufform
(ca. 14cm Durchmesser) und gieBen Sie die
Sauce gleichméBig dariber.

6. Streuen Sie den Kdse und die Mandelstifte
dariiber.

7. Stellen Sie die Auflaufform auf das Backblech [9]

8. Uberbacken Sie den Auflauf bei ca. 200 °C im
vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze
fir ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Blatterteigtaschen mit Lachsfillung
Zutaten:

1 Pck. Blétterteigplatten (ca. 8 Stick)

1 Pck. Lachs, gerduchert, in Scheiben (ca. 200g)
1 Zitrone

1 Zwiebel

1 Pck. Frischkése (200g)

frischer Dill

Salz und Pfeffer

1 Eigelb

Zubereitung:

1. Nehmen Sie die Bltterteigplatten auseinander
und lassen Sie sie gegebenenfalls auftauen.

2. Vermischen Sie den Frischkdse mit Salz, Pfeffer
und dem Saft einer Zitrone.

3. Schneiden Sie die Zwiebel in feine Wiirfel.

4. Geben Sie die Hélfte des Lachses und die
Zwiebeln zu der Frischkésemasse und piirieren
Sie alles grob mit einem Stabmixer.

5. Schneiden Sie den restlichen Lachs in feine
Streifen.

6. Geben Sie den Lachs und den Dill zu der Masse
hinzu und vermischen Sie alles.

7. Geben Sie je einen Essléffel der Masse auf
eine Blatterteigplatte und klappen Sie diese
zusammen.

8. Bestreichen Sie die entstandene Tasche mit
Eigelb.

9. Llegen Sie die Blatterteigtaschen auf das Back-
blech [9] Lassen Sie geniigend Abstand zwischen
den einzelnen Taschen, da der Blétterteig auf-
geht.

10. Die Blatterteigtaschen auf der unteren Schiene
bei ca. 220 °C Ober- und Unterhitze ca. 25-30
Minuten backen lassen. Der Bldtterteig sollte sich
leicht braun farben.

Hinweis: Die angegebene Menge reicht fir
mehrere Backbleche [9].
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