@uknecht

Mebhr als Technik

VAN -
JET CHEF Premium

Mikrowellen Kochbuch
90 Rezepte

Nie war es leichter, wie ein Profi zu kochen.







Herzlichen Glickwunsch zum Kauf der
JetChef-Mikrowelle von Bauknecht!

Kochen und Garen mit lhrer neuen JetChef-Mikrowelle von Bauknecht

ist schnell, bequem und fuhrt zu genussvollen Ergebnissen mit vollem
Geschmack und Aroma - in kurzer Zeit.

Mit dem Kochassistenten, bestehend aus 90 automatischen Rezepten zum
Zubereiten und GenieBen, erhalten Sie einen Leitfaden, der Sie bei der
Zubereitung jedes dieser 90 leckeren Rezepte unterstitzt.

Entdecken und schmecken Sie die wahren Fahigkeiten lhrer
JetChef-Mikrowelle.

Sie werden erstaunt sein, wie schnell und einfach die Rezepte zuzubereiten
sind.

Viel Spass beim Kochen!




Jeder grof3e Chefkoch

verwendet nur das beste Zubehor.

@uknecht

Mehr als Technik

Fur alle zusatzliche Informationen liber Bauknecht Zubehore

besuchen Sie: Www.bauknecht.eu

Beiliegendes Zubehor.

Crisp-Platte

Fur knusprige Gerichte
aus der Mikrowelle -

in Minutenschnelle:
Kombinierter Einsatz von
Mikrowelle, Grill und
Crisp-Platte.

@ 30,5cm

Separat erhaltliches Zubehor.

Crisp-Backform

Fur knusprige Gerichte
aus der Mikrowelle -

in Minutenschnelle:
Kombinierter Einsatz von
Mikrowelle, Grill und
Crisp-Platte. Ideal fur
Kuchen und Auflaufe

19¢cm
28cm

Dampfgarbehalter
fiir die Mikrowelle
Fur ein besonders
schonende und gesunde
Zubereiten von Speisen
dank Garen mit Dampf
in der Mikrowelle bei 40
°C - 100 °C. Ebenfalls
ideal fur das Kochen von
Nudeln und Reis.

Anti-haftender,
kratzfester
Schneider

Vermeidet, dass die
Crisp-Platte beim
Schneiden verkratzt wird.

Backblech
Bestens geeignet fur
Ofenrezepte aller Art.

Tellerabdeckung
Vermeidet Speisespritzer
wahrend des Erwdrmens.



Perfekter Genuss mit Bauknecht Mikrowellen —
genussvoll kochen, knusprig backen.

Wir legen groBen Wert darauf, dass Sie es leicht haben.

Die JetChef Mikrowelle von Bauknecht wurde daher so entwickelt, dass ihre
Bedienung intuitiv erfolgt und die Programmierung fir Sie sehr benutzerfreun-
dlich ist.

Erwarten Sie perfekte Ergebnisse! Ihre JetChef-Mikrowelle unterstitzt Sie sow-
ohl im manuellen als auch im automatischen Modus Uber das Display, um zu
gewahrleisten, dass Ihnen Ihre Rezepte gelingen.

Unterstitzt werden Sie:

Bei der Programmierung:

Flr einige Automatikfunktionen ist es erforderlich, dass Sie bestimmte
Informationen eingeben, um perfekte Ergebnisse zu erzielen, z.B. die
Anzahl der Portionen, das Gewicht der Lebensmittel usw.

Bei der Auswahl des Zubehors:
Wenn Sie die verschiedenen verfligbaren Funktionen verwenden, wird Sie
das Display in Bezug auf das zu verwendende Zubehor beraten.

Beim Garheitsgrad:

Bereiten Sie Ihre Gerichte so zu, als ob Sie in einem Restaurant bestellen.
Wabhlen Sie den gewinschten Garheitsgrad einfach aus; dazu kénnen Sie
zwischen den 3 Stufen wahlen: niedrig, mittel und hoch.

Bei erforderlichen Aktionen:
Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, wird lhnen das Display anzeigen, wenn
z.B. ein Vorheizen oder ein Wenden des Lebensmittels notwendig ist.



Perfekter Genuss mit Bauknecht Mikrowellen —
genussvoll kochen, knusprig backen.

Wir bei Bauknecht haben mehr als 90 Jahre Erfahrung und nutzen diese,
um lhnen stets neue, fortschrittliche Technologien und Innovationen
anzubieten: Fiir genussvolle Ergebnisse mit vollem Geschmack und
Aroma - bei minimalem Zeitaufwand.

Entdecken Sie mit der neuen JetChef-Mikrowelle viele niitzliche
Zusatzfunktionen:

RapidAuftauen-Funktion Exklusiv: knusprig aus der

Die RapidAuftauen-Funktion weckt Mikrowelle.

TiefgekUhltes ganz sanft aus dem eisigen Mit der einzigartigen Crisp™-
Tiefschlaf. Dabei gewahrleisten funf Funktion werden auch

spezielle Auftauprogramme fUr Fleisch, Hahnchenschenkel und

Fisch, Gefltgel, Brot und Gemuse ein sogar tiefgekihlte Pizza in
besonders gleichméaBiges und bis zu 7-mal Minutenschnelle in der Mikrowelle
schnelleres Auftauen als die normale knusprig. Ohne zusatzliches Fett.
Auftau-Funktion*.

* Im Vergleich zur Auftau-Funktion mit

160 Watt.

BrotAuftauen-Funktion
Bei der speziellen BrotAuftauen-Funktion
reicht ein einziger Knopfdruck: lhre
Brotchen werden 3-mal schneller als im
Backofen aufgetaut und aufgebacken.*
Fur herrlich knusprige und leckere
Brotchen.

* Im Vergleich zu einem Backofen bei
180° Ober-/Unterhitze.



Dampfgaren in der Mikrowelle — das
groBe Geschmackserlebnis.

Mit der Dampfgarfunktion lhrer
Bauknecht Mikrowelle bereiten Sie

ab sofort Lebensmittel so zu, dass
Né&hrstoffe, Vitamine und Aromen
bestmaoglich erhalten bleiben. GenieBen
Sie gesunde Gaumenfreude par
excellence. Der Dampfgarbehalter kann
ganz komfortabel in der Spllmaschine
gereinigt werden.

HeiBluft-Funktion
Grillfunktion — Geschmack wie Die HeiBluft-Funktion Ihrer
frisch vom Grill Bauknecht Mikrowelle sorgt fur
Mit der Grillfunktion kénnen Sie eine besonders gleichméaBige
in Ihrer Bauknecht Mikrowelle Temperaturentwicklung beim
schnell und einfach leckeres Kochen. So gelingt
Grillgut zubereiten. lhnen das Zubereiten von
Der spezielle Edelstahl-Garraum Speisen wie Baisers, Rihr- und
verstarkt die Heizleistung Biskuitkuchen, Auflaufen oder
zusatzlich, wodurch Sie nicht Gefligel und Braten kinderleicht.
nur im Eiltempo bestes Grillgut Im Kombibetrieb
zubereiten, koénnen Sie mehrere Funktionen
sondern dank der hohen miteinander kombinieren, wie z.
Temperaturen auch davon B. HeiBluft und Mikrowelle.
profitieren, dass sich die
Grillelemente ganz von selbst
reinigen.
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Chefmen

Fleisch
Alle Rezepte
. Seite
Gemuse 8 26. Rind Gerdstet
27. Schwein Gerostet
€ 27. Lamm Gerostet
i 28. Lammkotelett Gegrillt
&# 29. Kalb Gerostet
29. Rippchen Crisp
_ =# 30. Traditioneller Hackbraten Gebacken
sefte =8 30. Fleischklosse Gebacken
8. Kartoffeln Gebacken 31. Entrecote Gegrillt
=¥ 8. Kartoffelgratin Gebacken 32. Gefrorene Hamburger s« Crisp
& 10. Ofenkartoffeln Dampfgegart 32. Bratwurst Crisp
== 10. Kartoffelecken Crisp 34. HotDogs Dampfgegart
3 12. Gefrorenes Gemuse sk Dampfgegart 34. Speck/Bacon Crisp
@8 12. GemUsegratin mit s  Gebacken
gefrorenem Gemuse
am =@ 13. Tomaten Gebacken Fisch und
== 14. Paprika Crisp -
= 14. Aubergine Crisp Meeresfriichte
@ 15. Karotten Dampfgegart
7 16. Grine Bohnen Dampfgegart
@3 16. Brokkoli Dampfgegart
@ 17. Blumenkohl Dampfgegart Seite
& 18. Paprika Dampfgegart = 36. Fischfilet Dampfgegart
7 18. Kurbis Dampfgegart f =8 37, Ganzer Fisch Gebacken
™ 19. Mais am Kolben Dampfgegart (® 37. Ganzer Fisch Gekocht
= 38. Kotelett Dampfgegart
= 39. Kotelett Crisp
= E# 39. Gefrorenes Gratin % Gebacken
Hahnchen == 40. Gefrorenes Paniertes Filet sk Crisp
7 40. Muscheln Dampfgegart
== 41. Vorgekochte Muscheln Crisp
i 42. Garnelen Dampfgegart
<> 42. Garnelen Crisp
Seite
fm E® 20. Gerostet Gesund kochen
= 20. Stlcke Crisp
== 21. Keulen Crisp
== 22. Flugel Crisp
<= 23. Filet Crisp
@ 23. Filet Dampfgegart
< 24. Filet mit Speck Dampfgegart Seite
§Ty 25. Kebab Gegrillt = 44. Pommes frites * Crisp



== 44. Gefrorene Fischstabchen *  Crisp
il 45. Chorizo in Scheiben Gegrillt
== 46. Gefrorene Buffalo Wings Crisp
== 46. Gefrorene Hahnchen-Nuggets  Crisp

Pizza und
Quiche

== 48. Gefrorene Pan-Pizza sk Crisp
== 49. Gefrorene DUnne Pizza s Crisp
== 49. Hausgemachte Pizza Crisp
< 50. GekUhlte Pizza Crisp
< 50. DUnne vegetarische Pizza  Crisp
= D2. Quiche Lorraine Crisp
— D2. Vorgebackene s Crisp

gefrorene Quiche

Reis und
Getreide
Seite
7 54. Reis Dampfgegart
7 55. Reisbrei Dampfgegart
= (® 55. Haferbrei
Pasta und
Lasagne
Seite
7 56. Pasta Dampfgegart

=# 56. Vegetarische Lasagne
# 58. Lasagne
=@ 58. Gefrorene Lasagne *

Brot

Seite

60. Brotchen

60. Brotlaib

62. Vorgebackene Brotchen

62. Gefrorene Brétchen 3

#

‘i:} ‘iJ"} ‘f} ‘f}

Kuchen und
Backwaren

Seite

@y =8 64. Biskuitkuchen
<= 64. Schokoladenkuchen Crisp
<= 65. Karottenkuchen Crisp
«— 66. Teegeback Crisp
== 66. Muffins
== 67. Kekse

oy == 68. Brownies
== 69. Biskuitrolle
== 69. Schaumgeback
== 70. Hausgemachter Obstkuchen
== 70. Vorgebackener gefrorener sx  Crisp

Obstkuchen

Nachspeisen
und Snacks

Seite

72. Backapfel

73. Obstkompott

73. Créme brilée

74. Soufflé

74. HeiBe Karamellsauce
76. Popcorn Crisp
76. Nusse, gerdstet Crisp
77. Kirbiskerne ohne Schale, geréstet

Dampfgegart

e[
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GEMUSE

Ofenkartoffeln

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Die Kartoffeln gut abwaschen und mit Papierttichern abtrocknen.
« 1 kg Kartoffeln Jede Kartoffel 3 Mal mit der Gabel einstechen.
. Die Kartoffeln in Mikrowellen- und ofenfestes Geschirr geben.
m,lt der Schale, Stellen Sie das Gericht in die Mikrowelle.
« jede 200-250 g, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
» 200 ml frische stiBe Sahne, auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf OFENKARTOFFELN
« 2 Loffel Schmand, (Rezept Nr. 1). y
« Schnittlauch Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
’ Danach in Halften schneiden und mit Schmand und Schnittlauchrélichen
garnieren.

Kartoffelgratin

Zutaten flr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Die Kartoffeln schalen und griindlich abwaschen.
« 800 kg Kartoffeln, In gilnn(:1 ScheiblenP?clff}neideg und Ii<n eine gl’t]efettite Backform setzen.

. SuiBe Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzufligen.
¢ Jede 200_,250 g'" Mit Kase bestreuen und in die Mikrowelle stellen.
+ 200 ml frische stiBe Sahne,  pricken Sie die Chefmeni-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
« 100 g geriebener Kase, auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf KARTOFFELGRATIN
« Salz, (Rezept Nr. 2).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

« weiBer Pfeffer,
« Muskatnuss.







10 GEMUSE

Dampfgegarte Kartoffeln

Zutaten fur 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Die Kartoffeln schalen und grtindlich abwaschen.
+ 1 kg Kartoffeln, Legen Sie die Kartoffeln in den Dampfgarbehéilter - mittlere Einschubleiste
* Olivendl benuitzen.
' Fullen Sie Wasser in den Dampfgarbehalter gemaB der
* Salz. Wasserdosierungsanzeige.

Stellen Sie den Dampfgarbehélter in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf KARTOFFELN
DAMPFGEGART (Rezept Nr. 3).

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.

Kartoffelecken

Zutaten flr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Kartoffeln abwaschen, schalen und in 4 Stlicke schneiden.
« 1 kg Kartoffeln Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
9 ! Die Crisp-Platte leicht einfetten und die Kartoffelschnitze darauf legen,

» Olivendl, Olivendl auf die Kartoffelscheiben tropfen.
« Salz, Stellen Sie die Crisp-Platte in den Ofen und drticken Sie die Chefment
« Pfeffer. Taste '®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl GEMUSE

(Kategorie 1) und dann auf KARTOFFELECKEN (Rezept Nr. 4).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Crisp-Platte herausnehmen und die Kartoffeln
wenden. Platte wieder einsetzen.

Auf START erneut drlicken, um den Garvorgang abzuschlieBen.




GEMUSE 11




12 GEMUSE

Gefrorenes GemUse

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Legen Sie das gefrorene Gemuse in den Dampfgarbehdlter - mittlere

« 800 froren Einschubleiste benutzen.
g gefrorenes Fullen Sie Wasser in den Dampfgarbehdlter gemaB der Wasserdosierung,

Mischgemise, und geben Sie ein Lorbeerblatt in das Wasser.
* 1 Lorbeerblatt, Stellen Sie den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle.
« Salz, Driicken Sie die Chefment-Taste *®, und drehen Sie den mittleren

Knopf auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf GEMUSE
GEFRORENES (Rezept Nr. 5).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.

« extra natives Olivendl.

GemdUsegratin mit gefrorenem Gemdse

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Nehmen Sie das Gemdise aus der Verpackung und legen Sie es auf eine

« 800 g gefrorenes Mikrowellen-feste Platte.
99 Mit Kase, Butter und Pfeffer bestreuen und in die Mikrowelle stellen.

I\/||schgemuse, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* 2 Essloffel auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf GEMUSEGRATIN
geriebener Kase, GEFRORENES (Rezept Nr. 6).

« 1 Essloffel Butter, Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Die Oberseite mit Schnittlauchrolichen bestreuen und servieren.

* 1 Essloffel
« fein gehackter Schnittlauch,
« Pfeffer.




GEMUSE 13

Gebackene Tomaten

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Die Tomaten abwaschen und in Halften schneiden.
« 600 g frische Tomaten Das Innere der Tomaten mit einem Loffel vorsichtig herauslésen, um Platz
. ! fur die Fillung zu schaffen.
* 150 g geriebener Die Tomaten mit Salz und Oregano wiirzen und mit dem Kase fullen.
Cheddar-Kase, Legen Sie die gefullten Tomaten auf eine Mikrowellen-feste Platte.
« 1 Teeloffel getrockneter Stellen Sie die Platte auf den untersten Rost der Mikrowelle.
« Oregano Driicken Sie die Chefmen-Taste ® und drehen Sie den mittleren
! Knopf auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf TOMATEN

* Salz, GEBACKEN (Rezept Nr. 7).
« Pfeffer. Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.




14 GEMUSE

Gefrorenes GemUse

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Legen Sie das gefrorene Gemuse in den Dampfgarbehdlter - mittlere

« 800 froren Einschubleiste benutzen.
g gefrorenes Fullen Sie Wasser in den Dampfgarbehdlter gemaB der Wasserdosierung,

Mischgemise, und geben Sie ein Lorbeerblatt in das Wasser.
* 1 Lorbeerblatt, Stellen Sie den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle.
« Salz, Driicken Sie die Chefment-Taste *®, und drehen Sie den mittleren

Knopf auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf GEMUSE
GEFRORENES (Rezept Nr. 5).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.

« extra natives Olivendl.

GemdUsegratin mit gefrorenem Gemdse

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Nehmen Sie das Gemdise aus der Verpackung und legen Sie es auf eine

« 800 g gefrorenes Mikrowellen-feste Platte.
99 Mit Kase, Butter und Pfeffer bestreuen und in die Mikrowelle stellen.

I\/||schgemuse, Driicken Sie die Chefmenti-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* 2 Essloffel auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf GEMUSEGRATIN
geriebener Kase, GEFRORENES (Rezept Nr. 6).

« 1 Essloffel Butter Auf Start driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

« 1 Essléffel ' Die Oberseite mit Schnittlauchrolichen bestreuen und servieren.

« fein gehackter Schnittlauch,
« Pfeffer.




GEMUSE

Gebackene Tomaten

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Die Tomaten abwaschen und in Halften schneiden.
« 600 g frische Tomaten Das Innere der Tomaten mit einem Loffel vorsichtig herauslésen, um Platz
. ! fur die Fillung zu schaffen.
* 150 g geriebener Die Tomaten mit Salz und Oregano wiirzen und mit dem Kase fullen.
Cheddar-Kase, Legen Sie die gefullten Tomaten auf eine Mikrowellen-feste Platte.
« 1 Teeloffel getrockneter Stellen Sie die Platte auf den untersten Rost der Mikrowelle.
« Oregano Driicken Sie die Chefmeni)-que!, und drehen Sie den mittleren
! Knopf auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf TOMATEN

* Salz, GEBACKEN (Rezept Nr. 7).
« Pfeffer. Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.




16 GEMUSE

GriUne Bohnen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Die griinen Bohnen abwaschen und an beiden Seiten kipfeln.
« 500 g frische griine Legen Sie die griinen Bohnen in den Dampfgarbehalter - mittlere
Einschubleiste benutzen.

° thnen' Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal3 der

* Olivendl, Wasserdosierungsanzeige.

« Salz, Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehélter in die Mikrowelle
« Pfeffer. stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf GRUNE BOHNEN
(Rezept Nr. 11).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.

Brokkoli

Zutaten fr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Den Brokkoli abwaschen und die Spitzen in Hélften schneiden.
« 500 g frische Legen Sie den Brokkoli in den Dampfgarbehéilter - mittlere Einschubleiste
benutzen.

* Brokkolispitzen. Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal3 der

Wasserdosierungsanzeige.

Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf BROKKOLI (Rezept
Nr. 12).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.




GEMUSE 17

Blumenkohl

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Den Blumenkohl abwaschen und die Réschen mit einem Messer
. : abschneiden.
1 frischer Blumenkohl Legen Sie den Blumenkohl in den Dampfgarbehalter - mittlere

ca. SOO 9 Einschubleiste benutzen.

* Olivendl, Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal der

* Salz, Wasserdosierungsanzeige.
Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf BLUMENKOHL
(Rezept Nr. 13).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Ol und Salz abschmecken und servieren.




18 GEMUSE

Paprika

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Die Paprikaschoten abwaschen und den Deckel abschneiden.
« 600 a Paprikaschoten Alle Samenkdrner entfernen und die Schoten in je 4 Teile schneiden.
g Paprikaschoten, Legen Sie die Schotenstiicke in den Dampfgarbehalter - mittlere

* Olivendl, Einschubleiste benutzen.

* Salz, Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal3 der

« Pfeffer. Wasserdosierungsanzeige.
Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf PAPRIKA (Rezept
Nr. 14).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Ol und Salz abschmecken und servieren.

KUrbis

Zutaten fr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Entfernen Sie die Haut des Kurbis mit einem Messer.
- 800 g Kiirbis In Wirfel schneiden und in den Dampfgarbehélter geben - mittlere
T ! Einschubleiste benutzen.
* Olivendl, Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal3 der
* Salz, Wasserdosierungsanzeige.
« Pfeffer. Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehdlter in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf KURBIS (Rezept Nr.
15).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Ol und Salz abschmecken und servieren.




GEMUSE 19

Mais am Kolben

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Legen Sie die Maiskolben in den Dampfgarbehélter - mittlere
« 300 g Maiskolben Einschubleiste benutzen.
B g Maiskolbe Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehélter gemaB der
auf Butter, Wasserdosierungsanzeige.
* Salz. Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehalter in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl GEMUSE (Kategorie 1) und dann auf MAIS AM KOLBEN
(Rezept Nr. 16).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Die Butter auf den warmen Maiskolben verlaufen lassen, salzen und

servieren.




20 HAHNCHEN

Brathahnchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gerdstet

Zutaten Das Huhn mit Ol einpinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
« 1 Huhn, circa 1 kg Binden Sie mit Kiichenseide die Schenkel am hinteren Ende zusammen.
' L Stecken Sie die Fltigel unter dem Riicken fest.
* getrocknete Rosmarin- Wirzen Sie das Huhn von innen und von auBen mit Rosmarin und
nadeln, feingehacktem Knoblauch.
« 2 Knoblauchzehen, Legen Sie das Huhn in ein groBes, Mikrowellen-festes Geschirr.
Legen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, drticken Sie die Chefmeni-
Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl HUHN
(Kategorie 2) und dann auf HUHN GEROSTET (Rezept Nr. 1).
Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und das Huhn wenden.
Die Tur schlieBen und den Garvorgang abschlieBen.

Hihnchenfligel/Hihnchenschenke

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Wiirzen Sie die Huhnchenteile mit Salz, Pfeffer und fein gehacktem Salbei.
. ; - ; Legen Sie die Hihnchenteile auf die Crisp-Platte.

6..00 g frische Huhnerteile Stellen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, driicken Sie die Chefmen(-Taste
(Flulgel oder SFhe”keD' ® und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl HUHN
« frische Salbeiblatter, (Kategorie 2) und dann auf HUHN STUCKE (Rezept Nr. 2).
* Salz, Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.
« Pfeffer, Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und das Huhn wenden.
Die Tur schlieBen und den Garvorgang abschlieBen.

« Pflanzendl.
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Hahnchenschenkel

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Wiirzen Sie die Hihnerkeulen mit schwarzem Pfeffer, Majoran und Salz
3 ( ie di ® und drehen Sie den mittleren Knopf
« 900 g Hihnchenschenkel driicken Sie die ChefmenU-Taste ‘®, un p
g Hanhnchenschenke auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf HUHN KEULEN

ein _Bund frischer (Rezept N. 3).

Majoran, Olen Sie die Crisp-Platte ein und stellen Sie diese in die Mikrowelle.
« 15 Zitrone, Driicken Sie dann START.

* Pflanzendl, Legen Sie die gewdrzten Huhnerkeulen nach dem Ende des

Vorheizvorgangs auf die Platte. Die Oberseite mit Ol einpinseln Tiir

* Salz, schlieBen und auf Start driicken, um den Garvorgang zu aktivieren.

« Pfeffer. Nach dem Signalton (nach 12 Minuten) die Tiir 6ffnen und die
Hahnchenschenkel wenden.
Die Tur schlieBen und erneut auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
Am Ende des Garvorgangs die Hahnchenschenkel mit Zitronensaft
betréufeln und servieren.
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Chicken Wings

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

+ 1000 g Chicken Wings
(Huhnerfltgel),

« 1 Teeltffel SojasoBe,

« 1 Loffel gemischte
Krauter,

* Pflanzendl,

* Salz,

« Pfeffer.

Wiirzen Sie die Chicken Wings mit Krautern, SojasoBe und Pfeffer.
Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf HUHN FLUGEL (Rezept
Nr. 4).

Die Crisp-Platte in die Mikrowelle stellen und auf START drlicken zum
Vorheizen.

Legen Sie die gewUrzten Huhnerfliigel nach dem Ende des
Vorheizvorgangs auf die Platte. Die Oberseiten mit Ol einpinseln.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton (nach 12 Minuten) die Tur 6ffnen und die Chicken
Wings wenden.

Die Tur schlieBen und erneut auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Knusprige Huhnfilets

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Schneiden Sie jede Hihnerbrust in 3 Teile.
« 600 g Huhnerbrust, WL(erzP?nf?ie diese Huhnerstticke mit gemahlenem Koriandersamen, Salz

. und Pfeffer.
weifer gemahlener Pfeffer, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* Salz, auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf HUHN FILET (Rezept
« extra natives Olivendl. Nr. 5).

Olen Sie die Crisp-Platte ein und stellen Sie diese in die Mikrowelle.
Driicken Sie dann START zum Vorheizen.

Geben Sie die gewtrzten Huhnerstiicke nach dem Ende des
Vorheizvorgangs auf die Platte.

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und die Huhnfilets wenden.

Die Tur schlieBen und erneut auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

GedUnstete Huhnfilets

Zutaten fir 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Schneiden Sie das Huhnfilet in 1 cm groBe Scheiben.
. - Wiirzen Sie das Huhnfilet mit Salz und gemahlenem weiem Pfeffer.
6OQ g Hilhnerbrust, Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal3 der

* weifer gemahlener Pfeffer, Wasserdosierungsanzeige.

* Salz, Legen Sie das gewdlrzte Huhnfilet auf den mittleren Rost des

« extra natives Olivendl. Dampfgarbehalters und setzen Sie den Deckel darauf.
Stellen Sie den Dampfgarbehélter in die Mitte des Glasdrehtellers.
Driicken Sie die Chefmeni-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf FILET
DAMPFGEGART (Rezept Nr. 6).
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, auf die Oberseite extra natives Olivendl
tropfeln.
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Huhn Filet mit Bacon

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 600 g Huhnerbrustfilet,
* 6 Scheiben Bacon,

* 1 kleine Zwiebel,

« weile Pfefferkorer,

« frische Basilikumblatter

Schneiden Sie jede Hihnerbrust in 6 Streifen.

Zwiebel fein schneiden und auf die Streifen geben.

Die Baconstreifen halbieren und jeden Hiihnchenstreifen in einen halben
Baconstreifen einrollen.

Legen Sie die Filets auf die Crisp-Platte und wirzen Sie mit den
Pfefferkérnern.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf HUHN FILET
MIT SPECK (Rezept Nr. 7).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Das Gericht mit frischen Basilikumblattern garnieren.




HAHNCHEN 25

Huhn Kebab (Hihnerspiel3e)

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gegrillt

Zutaten Das Huhn in kleine Wiirfel schneiden (ca. 2 cm Seitenlange).
« 400 g Hihnerbrust Die Huhnerwrfel in eine Schiissel geben und mit Pfeffer, Muskatnuss,

. ' Salz und einem Teeltffel Oregano wiirzen. 1/2 Stunde marinieren lassen.
+ 1 rote Paprikaschote, In der Zwischenzeit die Paprikaschoten in Wirfel schneiden, die etwa so

* 1 gelbe Paprikaschote, groB sind wie die Hiihnerwirfel.
« schwarzer Pfeffer, SpieBen Sie jetzt abwechselnd Fleisch und Paprika auf die BambusspieBe.
. Salz Legen Sie die SpieBe auf eine Mikrowellen-feste Platte und setzen Sie

diese in die Mikrowelle auf den héchste Grillrost.

* Muskatnuss, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

. Oregano, auf die Auswahl HUHN (Kategorie 2) und dann auf HUHN KEBAB (Rezept

¢ 20 kleine BambusspieBe. ~ Nr.8).
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
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Roastbeef

Zutaten flr 4 Personen | Garfunktionen: Gerostet

Zutaten

* 1 kg Rinderfilet (Roast-
beef),

* Salz,

« Pfeffer,

* Pflanzendl,

* Klichenseide.

Entfernen Sie das gesamte Fett vom Fleisch mit einem scharfen Messer.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Binden Sie das gewrzte Fleisch mit der Kiichenseide so zusammen, dass
es eine runde Form erhélt.

Legen Sie das Fleisch in ein groBes, Mikrowellen-festes Geschirr.,

Stellen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, driicken Sie die Chefmen-
Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl FLEISCH
(Kategorie 3) und dann auf RIND GEROSTET (Rezept Nr. 1).

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tir 6ffnen und das Fleisch wenden.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Schweinebraten

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gerostet

Zutaten Das Schweinefleisch mit den Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen.
« 1 ka Schweinelende Binden sle das Schwgmeﬂglschl m|'§ KUchense|dg zusammen. .
9 ' Legen Sie das Schweinefleisch in ein groBes, Mikrowellen-festes Geschirr.

1 Teeléﬁd getrOCkneter Stellen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, driicken Sie die Chefmenti-Taste @ und
Salbei, drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3)
« getrockneter Rosmarin, und dann auf SCHWEIN GEROSTET (Rezept Nr. 2).

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.

* Knoblauch
oblauch, Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

* Sal, Nach dem Signalton die Tur &ffnen und das Schweinefleisch wenden.
« Pfeffer, Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
<0, abzuschlieBen.

« Klichenseide.

Lammbraten

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gerostet

Zutaten Das Lammifleisch mit der fein gehackten Minze, Salz und Pfeffer wiirzen.

« 1 ka feines Lammhack Binden Sie das Lammfleisch mit Kiichenseide zusammen.

d gfeinesla ackaus Legen Sie das Lammfleisch in ein groBes, Mikrowellen-festes Geschirr.
er Stellen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, driicken Sie die Chefmen-

* Keule oder Schulter, Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl FLEISCH

« 1 Bund frische Pfefferminze, ~ (Kategorie 3)

. Salz und dann auf LAMM GEROSTET (Rezept Nr. 3).

y Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.
° F:feﬁer' Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.
+ Ol Nach dem Signalton die Tir 6ffnen und das Lammfleisch

wenden.
Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Gegrillte Lammkotelett

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gegrillt

Zutaten

+ 800 g Lammkoteletts,
* Salz,

« Pfeffer,

* Olivendl.

Die Koteletts auf eine Mikrowellen-feste Platte legen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Lammfleisch mit Ol einpinseln und auf den hohen Rost setzen. In die
Mitte der Mikrowelle stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf LAMMKOTELETT
GEGRILLT(Rezept Nr. 4).

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und das Lammfleisch wenden.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Kalbsbraten

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gerostet

Zutaten Das Kalbfleisch salzen und pfeffern.
+ 1 kg Kalbslende Binden Sie das gewdirzte Kalbfleisch mit der Kiichenseide so zusammen,
' dass es eine runde Form erhalt.

* Sal, Legen Sie das Kalbfleisch in ein groBes, Mikrowellen-festes Geschirr.

« Pfeffer, Stellen Sie das Geschirr in die Mikrowelle, driicken Sie die Chefmen-
« Pflanzendl, Taste '®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl FLEISCH
« Kiichenseide. (Kategorie 3)

und dann auf KALB GEROSTET (Rezept Nr. 5).

Wahlen Sie das Gewicht durch Drehen des mittleren Knopfs.
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und das Kalbfleisch wenden.
Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

Rippchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Schneiden Sie alle Rippchen in gleich groBe Teile und wiirzen Sie mit Salz
. ; AL und Pfeffer.
. ! kg frische Schweine Die Crisp-Platte eindlen und in die Mikrowelle stellen.

rippchen, Driicken Sie die Chefmenti-Taste *®, und drehen Sie den mittleren Knopf

* Salz, auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3)

« Pfeffer, und dann auf RIPPCHEN (Rezept Nr. 7).

Ol Auf START driicken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fiir 2:30
vorzuheizen.
Wenn der Vorgang beendet ist, die Rippchen in die vorgeheizte Crisp-
Platte legen.

Die Crisp-Platte wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken,
um den Garvorgang abzuschlieBen.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und die Rippchen wenden.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Traditioneller Hackbraten gebacken

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten

* 400 g feines Rinder-
hack,

* 1 Ei,

4 Essloffel
Semmelbrosel,

* 150 ml Milch,

* 1 Essloffel Maismehl
(oder Weizenmehl),
 Muskatnuss,

* Salz,

« Pfeffer.

Semmelbrosel, Milch und Maismehl mischen. 10 Minuten ruhen lassen.
Nach 10 Minuten das feine Rinderhack, Muskatnuss, Salz, Pfeffer und Ei
dazu geben.

Geben Sie die Mischung in eine Brotform aus Pyrex (oder in eine
Silikonform).

Stellen Sie die Brotform in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf HACKBRATEN
(Rezept Nr. 8).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit frischem Salat servieren.

Fleischkl6Be gebacken

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten

+ 800 g mageres Rinderhack,

« 1,

* 4 Essloffel
Semmelbrosel,

* 150 ml Milch,

« 1 Essloffel gehackte
Zwiebeln,

* 1 Essloffel Maismehl,
gemahlener
Kreuzkiimmelsamen,
* Salz,

« Pfeffer.

Die Semmelbrosel mit der Milch und dem Maismehl vermischen. 10
Minuten gehen lassen.

Rinderhack, Eier, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zwiebeln in einer
Schissel gut vermischen.

Den Hackbraten mit den Fingern zu nussgroBen FleischkloBen rollen.
Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®, und drehen Sie den mittleren auf die
Auswahl FLEISCH(Kategorie 3) und dann auf FLEISCHKLOSSE (Rezept Nr. 9).
Auf START driicken zum Vorheizen der Mikrowelle auf 200 °C.

Die Fleischkl6Be in ein Keramikgeschirr legen, das zuvor mit Ol eingefettet
wurde.

Die FleischklBe leicht mit Ol bepinseln.

Nach dem Vorheizvorgang das Geschirr in die vorgeheizte Mikrowelle
stellen.

Auf START driicken zum Fortsetzen des Garvorgangs.

Wahrend des Garvorgangs die FleischkléBe drehen, wenn eine
Farbanderung erkennbar ist.
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Entrecote gegrillt

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gegrillt

Zutaten Das Entrecote mit Ol bepinseln und mit Krdutern und Pfeffer wiirzen.
« 2 - 4 Rinder-Entrecote Das Entrecote in ein geeignetes Mikrowellen-festes Geschirr legen und
! dieses auf den hohen Rost setzen.

+ 1 Loffel gemischter Den hohen Rost und das Gericht in die Mitte der kalten Mikrowelle
Krauter fur den Grill, stellen.
« Salz, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren
« Pfeffer Knopf auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf ENTRECOTE
e ! GEGRILLT (Rezept Nr. 10).
ol. Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und das Entrecote
wenden.

Das Entrecote salzen.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

Mit Rostkartoffeln und Salat servieren.
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Gefrorene Hamburger

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 6 gefrorene Hamburger,
« 0l

* Salz,

« Pfeffer.

Bratwurst

Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf HAMBURGER
GEFRORENE (Rezept Nr. 11).

Stellen Sie die leere Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Auf Start drlicken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fuir 2:30
vorzuheizen.

Wahrend die Crisp-Platte vorheizt, die gefrorenen Hamburger aus der
Verpackung nehmen.

Wenn der Vorgang beendet ist, die Hamburger auf die vorgeheizte Crisp-
Platte legen und diese wieder in die Mikrowelle stellen, dann auf START
driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tir 6ffnen und die Hamburger wenden.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

Mit Tomatenscheiben und frischem Gem(ise servieren.

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten
* 600 g Bratwurst,
- Ol.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf BRATWURST (Rezept
Nr. 12).

Die Crisp-Platte eindlen und in die Mikrowelle stellen.

Auf START drlcken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fiir 2:30
vorzuheizen. Wenn der Vorgang beendet ist, die Bratwurst auf die
vorgeheizte Crisp-Platte legen, die Platte wieder in die Mikrowelle stellen
und auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und die Bratwurst wenden.

Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

Mit SenfsoBe und Kartoffelbrei servieren.
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HotDogs

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehéllter und.
. - setzen Sie den Deckel auf.
1kg HOtngS (Wirstchen), Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* MayonnaisesoBe, auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3) und dann auf HOTDOGS (Rezept
* Ketchup. Nr. 13).
Wenn das Wasser zu kochen beginnt, ertént ein Signalton.
Offnen Sie die Tur, nehmen Sie den Deckel ab und heben Sie den
Dampfgarbehalter vorsichtig heraus.
Legen Sie die HotDogs vorsichtig in das kochende Wasser zum Garen.
Den Deckel aufsetzen und wieder in die Mikrowelle stellen.
Auf START drlicken zum Beenden des Garvorgangs.
Mit SoBen nach Wunsch servieren.

Bacon

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
« 12 Streifen Bacon. auf die Auswahl FLEISCH (Kategorie 3)
und dann auf BACON (Rezept Nr. 14).
Stellen Sie die leere Crisp-Platte in die Mikrowelle und drticken Sie START
um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion ftr 2:30 vorzuheizen.
Wahrend die Crisp-Platte vorheizt, trennen Sie die Baconstreifen
voneinander,
gehen Sie vorsichtig vor, damit sie nicht zu stark gedehnt werden.
Wenn der Vorgang beendet ist, legen Sie die auf die vorgeheizte Crisp-
Platte.
Die Crisp-Platte wieder in die Mikrowelle und auf START driicken zur
Aktivierung des Garvorgangs.
Nach dem Signalton die Tur 6ffnen und den Speck wenden.
Die Tur schlieBen und auf START driicken, um den Garvorgang
abzuschlieBen.
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Fischfilet

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Geben Sie die Fischfilets in den Dampfgarbehélter - mittlere Einschubleiste

« 4 frische Fischfil benutzen.

1L S(l:) € bslc ets, Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehélter gemaB der
orbeerblatt, Wasserdosierungsanzeige.

* Olivend|, Geben Sie ein Lorbeerblatt in das Wasser.
« Salz, Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehélter in die Mikrowelle
« Pfeffer stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf
FISCH FILET (Rezept Nr. 1).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Salz abschmecken und servieren.
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Gebackener Fisch im Ganzen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Den ganzen Fisch griindlich abwaschen und mit einem Kiichentuch
. : : abtrocknen.

2 f.nSChe ganze Fische Die Krauter fein hacken und mit den Semmelbréseln in eine Schissel
von je ca. 600 g, geben, wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.
* 1/2 Tasse Semmelbrosel, Legen Sie den Fisch in eine gefettete, Mikrowellen-feste Backform.
« 1 kleiner Bund gemischte, Geben Sie auf die Oberseite Semmelbrésel und Ol oder Butterfléckchen
o £ x und stellen Sie die Form in die Mikrowelle.
frische Krauter, L Driicken Sie die Chefmenti-Taste *®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* 50 g Butter oder Olivendl, ;¢ gie Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 49) und dann auf
° Sa|2, GANZER FISCH GEBACKEN(Rezept Nr. 2).
« Pfeffer. Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Ofenkartoffeln (gebacken) servieren.

GedUnsteter Fisch im Ganzen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gekocht

Zutaten Den Fisch griindlich abwaschen.
« 1 ganzer Fisch mit Fullen Sie 11 Wasser in den Dampfgarbehalter und fligen Sie eine
. geschnittene Zwiebel,
.1 k9 Gewicht, Salz und Pfeffer dazu, Deckel aufsetzen und in die Mikrowelle stellen.
* 1 Zwiebel, Driicken Sie die Chefmenti-Taste *®, und drehen Sie den mittleren Knopf
« Salz, auf die Auswahl FLEISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf
« Pfeffer. GANZER FISCH GEKOCHT (Rezept Nr. 3).

Wenn das Wasser zu kochen beginnt, ertént ein Signalton. Offnen Sie
die Tur, nehmen Sie den Deckel ab und heben Sie den Dampfgarbehalter
vorsichtig aus der Mikrowelle.

Legen Sie den Fisch vorsichtig in das kochende Wasser zum Garen.

Den Deckel aufsetzen und wieder in die Mikrowelle stellen.

Auf START drlicken zum Beenden des Garvorgangs.

Mit gekochten Kartoffeln servieren.
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Kotelett Dampfgegart

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Legen Sie die Fischkoteletts in den Dampfgarbehélter - mittlere
. ; : _ Einschubleiste benutzen.

800 frische Fischko Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal der
teletts, Wasserdosierungsanzeige.
* 1 Lorbeerblatt, Geben Sie ein Lorbeerblatt in das Wasser.
« Olivenél, Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehélter in die Mikrowelle
. Salz stellen.

g Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

« Pfeffer. auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf

KOTELETT (Dampfgegart) (Rezept Nr. 4).
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Kotelett Crisp

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Fischkoteletts wiirzen mit gehackter Petersilie und Knoblauch,

+ 800 frische Lachskoteletts, ~ Salz und Pfeffer.
Die Crisp-Platte eindlen.

+ Olivendl, - Drticken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren

+ 1 Loffel gehackte Petersilie,  Knopf auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und

« 1 Knoblauchzehe, dann auf KOTELETT (Crisp) (Rezept Nr. 5).

. Salz Geben Sie einen Léffel Ol auf die Crisp-Platte und stellen Sie diese in
y den Ofen.

 Pfeffer. Auf START drticken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion ftr

2:30 vorzuheizen.

Nach dem Vorheizvorgang die Fischkoteletts auf die vorgeheizte Crisp-
Platte legen und diese wieder in die Mikrowelle stellen.

Auf START drticken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen,

die Crisp-Platte heraus nehmen und die Koteletts wenden.

Wieder in den Ofen stellen und auf Start driicken, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Gebackenes Gratin

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gebacken

Zutaten Nehmen Sie das gefrorene Fischgratin aus der Verpackung und legen Sie
« 1 Fischaratin gefroren es auf eine Mikrowellen-feste Platte.
88((:) gratin getroren, Stellen Sie die Platte in den Ofen und dricken Sie die Chefment-
ca. g, Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl FISCH/
* Salz, MEERESFRUCHTE (Kategorie 4)
« Pfeffer. und dann auf GRATIN GEBACKEN (Rezept Nr. 6).

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Nach Wunsch mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
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Gefrorenes Paniertes Filet

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Crisp-Platte eindlen.

i G ie di U- ® und drehen Sie den mittleren Knopf
« 600 froren nier Driicken Sie die Chefmen(-Taste ®, un I
g gefrorene panierte auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4)

F|schf||ets, und dann auf PANIERTES FILET GEFRORENES (Rezept Nr. 7).

« Olivendl, Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

* Salz, Auf START driicken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fur 2:30
« Pfeffer vorzuheizen.

Nach dem Vorheizvorgang die Fischfilets auf die vorgeheizte Crisp-Platte
legen und diese wieder in die Mikrowelle stellen.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen, die Crisp-Platte
herausnehmen und die Filets wenden.

Die Platte wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken, um
den Garvorgang abzuschlieBen.

Wenn der Vorgang beendet ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Muscheln
Zutaten fr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart
Zutaten Geben Sie die frischen Muscheln unten in den Dampfgarbehéilter.
« 400 g frische Muscheln Geben Sie den Wein, die gehackte Petersilie und Wasser dazu, bis die
it Schal Muscheln bedeckt sind.
mit >chaien, ) . Den Deckel aufsetzen und den Dampfgarbehalter in die Mitte der
* ¥ Glas WeiBwein Mikrowelle stellen.
(optional), Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf

auf die Auswah! FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf
MUSCHELN (Rezept Nr. 8).

Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Crutons servieren.

« 1 Bund Petersilie,
« Pfeffer.
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Vorgekochte Muscheln

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Crisp-Platte eindlen. -
. Driicken Sie die Chefmen(-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
4009 Vorg.ekOChte auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf

Muscheln mit Schale, VORGEKOCHTE MUSCHELN (Rezept Nr. 9).

+ Olivendl, Stellen Sie die eingedlte Crisp-Platte in die Mikrowelle.

« Pfeffer. Auf START drlcken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fiir 2:30
vorzuheizen.
Legen Sie die Muscheln nach dem Vorheizen auf die vorgeheizte Crisp-
Platte.

Wieder in den Ofen stellen und auf START driicken, um den Garvorgang
zu aktivieren.

Wenn der Vorgang beendet ist, mit gemahlenem Pfeffer wiirzen und
servieren.
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Garnelen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Legen Sie die frischen Garnelen auf den Boden des Dampfgarbehalters
« 400 g frisch rmelen und geben Sie Wasser dazu, bis die Garnelen bedeckt sind.
.3 L"f?c | I\S/(I: e Ga . clen, Den Deckel aufsetzen und in die Mitte der Mikrowelle stellen.
orrel lvlayonnaise Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
SoBe, auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf

* /2 Teeloffel Wasabi Paste ~ GARNELEN (Rezept Nr. 10).
(optional) Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach Wunsch mit MayonnaisesoBe und Wasabi servieren.

Rohe Garnelen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Crisp-Platte eindlen.
i G ie di U- ® und drehen Sie den mittleren Knopf
« 500 g King Prawns Drucken Sie die Chefmenu-Taste '®, un o
g ~ihg auf die Auswahl FISCH/MEERESFRUCHTE (Kategorie 4) und dann auf

Garnelen, KING PRAWNS (Rezept Nr. 11).

* Olivenal, Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

- fein gehackte Petersilie, Auf START driicken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fiir 2:30
« 1 Knoblauchzehe, vorzuheizen.

Nach dem Vorheizvorgang die Garnelen auf die vorgeheizte Crisp-Platte

* Salz, legen, mit gehackter Petersilie und Knoblauch wiirzen und die Platte

* Pfeffer. wieder in die Mikrowelle stellen.
Auf START drlicken zum Beenden des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, mit gemahlenem Pfeffer wiirzen und im
eigenen Saft servieren.
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Pommes frites

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Geben Sie die Pommes frites auf ﬁe Crisp-Platte.
. Driicken Sie die Chefmen(-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
500 9 gefrorene, . auf die Auswahl GESUND KOCHEN (Kategorie 5)
vorgegarte Pommes frites, . qann auf POMMES FRITES (Rezept Nr. 1).
* Salz. Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle
und driicken Sie auf START zur Aktivierung des Garvorgangs.
Mit Salz bestreuen und servieren.

Gefrorene Fischstabchen

Zutaten fr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren

* 500 g gefrorene Knopf auf die Auswahl GESUND KOCHEN (Kategorie 5) und dann auf

Fischstabchen, FISCHﬁTABCHEN.GlI.EFRORENE (Rezept Nr. 2).

. Die Crisp-Platte eindlen.

* Pflanzendl, Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

* 1 Zitrone, Auf START driicken, um die Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fir

« Salz. 2:30 vorzuheizen.
Legen Sie die Fischstdbchen nach dem Vorheizen auf die vorgeheizte
Crisp-Platte.

Wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken

zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen, die Crisp-Platte
herausnehmen und die Fischstabchen wenden.

Wieder in den Ofen stellen und auf START driicken, um den Garvorgang
fortzusetzen.
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Chorizo in Scheiben

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Gegrillt

Zutaten Die Chorizo mit einem Messer 3 Mal seitlich tief einschneiden, um den
«300 horiz Garvorgang zu verbessern.
.8 8 C So . g’ Die Chorizo auf die BambusspieBchen stecken

dMmDUS-SPIERE. Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

auf die Auswahl GESUND KOCHEN (Kategorie 5) und dann auf CHORIZO
IN'SCHEIBEN (Rezept Nr. 3).

Die Crisp-Platte in die Mikrowelle stellen und auf START drlcken, um die
Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion ftr 2:30 vorzuheizen.

Nach dem Vorheizvorgang die Chorizo auf die vorgeheizte Crisp-Platte
legen und diese wieder in die Mikrowelle stellen.

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen,

die Crisp-Platte heraus nehmen und die Chorizo wenden.

Wieder in die Mikrowelle stellen und auf START drcken, um den
Garvorgang fortzusetzen.
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Gefrorene Buffalo Wings

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* 600 g Vorgegarte Buffa|o auf die Auswahl GESUND KOCHEN (Kategorie 5)
. Wings und dann auf GEFRORENE BUFFALO WINGS (Rezept Nr. 4).
! Die Crisp-Platte in die Mikrowelle stellen und auf START drlcken, um die
* Salz. Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion fiir 2:30 vorzuheizen.
Nach dem Vorheizvorgang die Fliigel auf die vorgeheizte Crisp-Platte
legen, diese wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken
zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen,
die Crisp-Platte heraus nehmen und die Buffalo Wings wenden.
Wieder in die Mikrowelle stellen und auf START drticken, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Gefrorene Hahnchen-Nuggets

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
+ 600 g gefrorene Hahnchen- Knopf auf die Auswahl GESUND KOCHEN (Kategorie 5) und dann auf
Nuggets HAHNCHEN NUGGETS GEFRORENE (Rezept Nr. 5).
! Die Crisp-Platte in die Mikrowelle stellen und auf START drlcken, um die
* Salz. Crisp-Platte mit der Crisp-Funktion flr 2:30 vorzuheizen.
Nach dem Vorheizvorgang die Nuggets auf die vorgeheizte Crisp-Platte
legen, diese wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken
zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tar &ffnen,
die Crisp-Platte heraus nehmen und die Nuggets wenden.
Wieder in die Mikrowelle stellen und auf START driicken zur Fortsetzung
des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, salzen und servieren.
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Gefrorene Pan-Pizza

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Packen Sie die Pizza aus und legen Sie diese auf die Crisp-Platte.
i ( iedi U- ® und drehen Sie den mittleren Knopf
« 800 g tiefgefroren Dricken Sie die Chefment(i-Taste %, un D
g ietgefrorene auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf PAN-PIZZA

Pan-Pizza GEFRORENE (Rezept N 1).
Legen Sie die Pizza in die Mikrowelle und drticken Sie auf START zur
Aktivierung des Garvorgangs.
In Stlicke zerteilt mit frischem gemischtem Salat servieren.
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Gefrorene DUnne Pizza

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

« 1 diinne tiefgefrorene
Pizza,

« getrockneter Oregano,
« Olivendl.

Packen Sie die Pizza aus und legen Sie diese auf die Crisp-Platte.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf DUNNE PIZZA
GEFRORENE (Rezept Nr. 2).

Legen Sie die Pizza in die Mikrowelle und drticken Sie auf START zur
Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Olivendl und Oregano abschmecken und servieren.

Hausgemachte Pizza

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 225 g Weizenmehl,

« 5 g Trockenhefe,

* %> Dose Tomatenpliree,
* 100 g gerauchter
Schinken,

* 150 g geriebener Kase
(oder Mozzarella),

» 2 Essloffel Olivenal,

« 1 Teeloffel getrockneter
Oregano,

* 150 ml Wasser,

* 1 Prise Salz.

Fur den Teig:

In einer Ruihrschlissel Hefe und Wasser vermischen.

Salz und Ol zugeben und gut vermischen.

Das Mehl zugeben und gut verkneten, bis der Teig weich ist.

Mit einem Handtuch bedecken und 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Den Teig mit einem Teigroller ausrollen und auf die leicht gefettete
Crisp-Platte legen.

Das Tomatenpuree gleichmaBig auf dem Teig verteilen und nach
Geschmack Schinken, Kése und Oregano darauf verteilen.

Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmeni-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf
HAUSGEMACHTE PIZZA (Rezept Nr. 3).

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Tomatenscheiben servieren.
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GekUhlte Pizza

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 1 gekiihlte Pizza ca. 600 g,
« 2 Essloffel geriebener Kase,
« 1 Essloffel Olivendl.

Packen Sie die Pizza aus und legen Sie diese auf die leicht gefettete
Crisp-Platte.

Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Drticken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf
GEKUHLTE PIZZA (Rezept Nr. 4).

Auf Start driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit geriebenem Kase bestreuen und servieren.

Vegetarische Pizza

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 150 g Mozzarella-Kéase,
« 1 Karotte,

* 1/2 Tasse getrocknete Toma-
ten,

* 1/2 rote Paprikaschote,
* 1/2 gelbe Paprikaschote,
* 75 g Blauschimmelkase,
* Olivendl,

* 1 Zwiebel,

* 1 Tomate,

FUr den Pizzateig:

* Hefe: 1,7 g Trockenhefe,
* 50 ml Wasser, Salz,

« 1 Essloffel Ol

* Weizenmehl: 80 g.

In einer Ruhrschissel Hefe und Wasser vermischen.

Salz und Ol zugeben und gut vermischen.

Das Mehl zugeben und gut verkneten, bis der Teig weich ist.

Mit einem Handtuch bedecken und 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Den Teig mit einem Teigroller ausrollen und auf die leicht gefettete
Crisp-Platte legen.

Mit Mozzarella-Kdse und Blauschimmelkdse bestreuen.

Das Gemuse in Streifen schneiden und nach Wunsch oben auf die
Pizza geben.

Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Dricken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf
VEGETARISCHE PIZZA (Rezept Nr. 5).

Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit frischem Oregano bestreuen und servieren.
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Quiche Lorraine

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Crisp-Platte mit dem Blatterteig auslegen, dabei das Papier unten auf

« 1 Rolle frischer Bl i der Platte lassen.
ofe Iischer Blaterteig Stellen Sie die Crisp-Platte in den Ofen und drticken Sie die Chefmenu-

(ca. 250 e)) Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf auf die Auswahl PIZZA/

« 3 Eier, QUICHE (Kategorie 6) und dann auf QUICHE LORRAINE (Rezept Nr. 7).

« 150 ml Schmand, Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

« 200 g Schinken Den Teig vorbacken, bis der Signalton ertént, dann die Crisp-Platte heraus
< ' nehmen.

* 175 g Kase. Den Teig mit 200g Schinken und 175 g Kase fillen.

3 Eier mit 300 ml Schmand verquirlen und auf die Quiche geben.
Die Crisp-Platte wieder in die Mikrowelle stellen und erneut auf START
drlicken zur Beendigung des Garvorgangs.

Vorgebackene gefrorene Quiche

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Die Quiche auspacken.

. ; ; Geben Sie die gefrorene Quiche auf die Crisp-Platte.
1"gefrorene.QU|che in der Hinweis: Die Quiche muss genau so groB sein wie die Crisp-Platte

GroBe der Crisp-Platte Stellen Sie die Crisp-Platte mit der Quiche in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

auf die Auswahl PIZZA/QUICHE (Kategorie 6) und dann auf QUICHE

LORRAINE (Rezept Nr. 8).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
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Rels

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Vermischen Sie Reis und Wasser im Dampfgarbehélter gemaB folgender
o ; Dosierung:
400 g Reis. Wasser : Reis = 2:1 — befolgen Sie die Dosierung am Zubehor

Zubehor mit Deckel abdecken — der mittlere Rost darf nicht benutzt werden.
In die Mitte des Drehtellers stellen.
Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl REIS/GETREIDE (Kategorie 7) und dann auf REIS
(Rezept Nr. 1).
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, den Dampfgarbehélter aus der Mikrowelle
nehmen und 3-5 Minuten mit aufgesetztem Deckel stehen lassen.
Den Deckel abnehmen und vorsichtig mit einer Gabel umrihren.
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Reisbrei

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Den Reis mit 300 ml Wasser im Dampfgarbehalter vermischen.
« 150 g Rei Deckel aufsetzen.
<500 9 | If/ls|, h In die Mitte des Drehtellers stellen.
mi viilch. Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

auf die Auswahl REIS/GETREIDE (Kategorie 7) und dann auf REISBREI
(Rezept Nr. 2).

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach der Display-Anzeige Milch hinzuftigen und erneut auf Start drticken,
um den Garvorgang fortzusetzen.

Wenn der Vorgang beendet ist, den Deckel abnehmen, alles gut
umrihren und in 4 kleine Schiisseln verteilen.

Haferbrei

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten Die Haferflocken mit dem Wasser im Dampfgarbehalter vermischen.
« 50 g Haferflocken Deckel aufsetzen.
. 2509 W, ! In die Mitte des Drehtellers stellen.
m .asser' Driicken Sie die Chefmenti-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
* 250 ml Milch. auf die Auswahl REIS/GETREIDE (Kategorie 7) und dann auf HAFERBRE

(Rezept Nr. 3).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Nach der Display-Anzeige Milch hinzufligen und erneut Start driicken, um
den Garvorgang fortzusetzen.

Wenn der Vorgang beendet ist, den Deckel abnehmen, alles gut
umrihren und in 4 kleine Schiisseln verteilen
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Pasta

Zutaten fur 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal der Wasser

« 400 g Pasta dosierungsanzeige.

Bei .gl Macch in°73 Mit dem Deckel abdecken und in die Mikrowelle stellen.

( eispiel viaccheroni n ) Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf

* 400 g TomatensoBe fir auf die Auswahl PASTALASAGNE (Kategorie 8) und dann auf PASTA
Pasta, (Rezept Nr. 1).
« 1 Chilischote Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn das Wasser zu kochen beginnt, ertént ein Signalton.

Die Pasta zugeben und das Geschirr wieder in die Mikrowelle stellen.
Erneut Start driicken, um die Pasta zu kochen.

Nach dem Kochvorgang die Pasta in den mittleren Rost des
Dampfgarbehélters setzen, und das Wasser ablaufen lassen.

Die SoBe mit der Mikrowellenfunktion 1 Minute erwdrmen. Dazu zwei
Mal Jet START driicken.

Die SoBe auf die Pasta gieBen, Chili und Ol dazu geben, gut vermischen
und servieren.

Vegetarische Lasagne

Zutaten fur 4 Portionen

« 2 Essloffel Olivendl.

Zutaten Fir die vegetarische SoBe: Zwiebel, Knoblauch und Karotte schélen,
. -- schneiden und einzeln bereit stellen. Aubergine und Pilze abwaschen und in

12 Blatter_l‘asagne' . kleine Sticke schneiden. Zwiebel und Knoblauch in Ol anbraten und in einen
+ 100 g geriebener Kase. groBen SoBentopf geben. Die Karotte und die fein gehackte Aubergine
Vegetarische SoBe: einéeln in OldahbgatenS urr;d in d;-_'n St())BenSpr gﬁbel?. DiTe Pilze sepa(rja(tj in Ol
. : anbraten und in den SoBentopf geben. Die gehackten Tomaten und den

1 Zwiebel, 6 KnObl,aUChzehen’ Tomatensaft dazu geben. Rosmarin, Lorbeerbldtter, Thymian Honig und
1 Karotte, 1 AUberg'Qe, 400 Salz dazu geben. Zum Kochen bringen und dann bei geringer Hitze 15-20
g frische Mischpilze, Ol zum Minuten kocheln lassen, bis die SoBe eindickt.

. Fur die KésesoBe: Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Braten, 600 g klein gehackte Butter in einem anderen groBen Topf schmelzen. Von der Warmequelle
Tomaten, 4 Tassen Tomatensaft, nehmen, das Meh! untermischen und alles mit dem Mixer schlagen, bis eine
1 Rosmarinzweig (oder wei(cjhe Texttér entslieh;. WiedTrhaLéf die Wéa‘rmeguelle st?IIerE) undrimme(rj ]
= wieder von der gekochten Milch dazu geben, bis sie aufgebraucht ist, dabei
1 Teeloﬁel getrOCknete_r_ standig weiter rithren. Mindestens 5 Minuten kdcheln lassen. Wenn der
Rosmarin), 2 Lorbeerblatter, Vorgang beendet ist, den geriebenen Kése hinzufiigen, umriihren und mit
3 Thymianzweige (oder 1 Salz und Pfeffer wiirzen. -
= n ; Zubereitung: Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®,und drehen Sie den

Teeloffel), 11/2 Essloffel Honig, mittleren auf die Auswahl PASTA(LASAGNE (Kategorie 8) und dann
Salz. aufVEGETARISCHE LASAGNE (Rezept Nr. 2). Auf START drticken zur
KasesoBe: Aktivierung des Vorheizvorgangs. Ein Mikrowellen-festes Backblech einfetten

. : und auf dem Boden die KasesoBe verteilen.
6 Tassen Milch, 2 Tassen Sahne 1 Blatt Lasagne darauf legen. 1/3 des Gemdiises und 1/3 der restlichen

50 g Butter, 1 Tasse Mehl KasesoBe hinzu fiigen. So lange wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht
(1/2 Tasse reicht), 2 Tassen sind, dann die Oberseite mit gratiniertem Kase bestreuen.
geriebener Kise, Salz und Nach dem Vorheizvorgang die Lasagne in die Mikrowelle stellen.

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
gemahlener schwarzer Pfeffer.  \wenn der Vorgang beendet ist, priifen Sie, ob die Pasta weich sind
und der Kase auf der Oberseite schén gebraunt ist.
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Lasagne

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 500 g frische Pasta

fur Lasagne,

* 180 g geriebener Parmesankase,
« 200 g fein gehackter Kase
(entweder Mozzarella, Sca-
morza oder Provola).
FleischsoBe:

* 500 g Rinderhack,

+ 800 g Tomaten (aus der Dose
oder frisch und fein gehackt),

« 1 Brhwdirfel, 1 mittelgroBe
Zwiebel, 30 g Butter,

6-7 Essloffel Olivendl,

1 Glas Rotwein,

Sellerie, Karotte, Salz.

* BéchamelsoBBe (600 g):

50 g Butter, 60 g helles Wei-
zenmehl, 1 Liter Vollmilch,
Salz, Muskatnuss

Alternativ konnen Sie frische
+ Lasagne verwenden
(rechteckiger Behélter emp-
fohlene Abmessung 31,5 x
21.cm)

Fur die FleischsoBe

Schneiden Sie Sellerie, Karotte und Zwiebel klein und diinsten Sie diese in
Ol und Butter an.

Das Fleisch hinzuftigen und mitbraten, bis es braunt.

Wein hinzuftigen und einkdcheln lassen, dann die Tomaten,

den Bruhwarfel und das Salz hinzuftgen.

Decken Sie den Topf zu und lassen Sie die SoBe bei schwacher Hitze etwa
eine Stunde lang kocheln.

Fur die BéchamelsoBBe

Die Butter schmelzen und das Mehl zugeben und griindlich mit dem
Mixer einrhren, sodass sich keine Klimpchen bilden.

Geben Sie nach und nach die Milch dazu und lassen Sie die SoBe unter
Ruhren eindicken.

Wirzen Sie zum Schluss mit etwas Salz und geriebener Muskatnuss.
Zubereitung:

Die Innenseiten der Form leicht mit weicher Butter einstreichen.

Zwei Essloffel der FleischsoBe auf den Boden der Form geben.

Dann die Schichten der Lasagne in folgender Reihenfolge einfillen.

Erst FleischsoBBe, dann BéchamelsoBe, gehackten Kése einfiillen und mit
geriebenem Parmesankase bestreuen. Schichten Sie die Zutaten weiter,
bis fast alle Zutaten aufgebraucht sind.

SchlieBen Sie die oberste Schicht mit BéchamelsoBe ab und bestreuen Sie
diese mit geriebenem Parmesan und einigen Butterflckchen.

Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl Pasta/Lasagne (Kategorie 8) und dann auf Lasagne
(Rezept Nr. 3).

Auf Start drlicken zum Vorheizen der Mikrowelle.

Nach dem Vorheizvorgang die Lasagne in die Mikrowelle stellen und auf
Start driicken, um den Garvorgang zu aktivieren.

Wenn der Vorgang beendet ist, priifen Sie, ob die Pasta weich sind und
der Kase auf der Oberseite schon gebraunt ist.

Mit frischem gemischtem Salat servieren.

Gefrorene Lasagne

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten
+ 1200 g gefrorene Lasagne.

Holen Sie die gefrorene Lasagne aus dem Gefrierschrank.

Nehmen Sie die Aluminiumfolie/Verpackung ab. Legen Sie die Lasagne auf
einen Mikrowellen-festes Blech und stellen Sie dieses auf den untersten
Rost der Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmenti-Taste ®,und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl PASTA/LASAGNE (Kategorie 8) und dann auf GEFRORENE
LASAGNE (Rezept Nr. 4)

Auf Start driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, prifen Sie, ob die Pasta weich sind und
der Kése auf der Oberseite schon gebraunt ist. Mit frischem gemischtem
Salat servieren.
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Brotchen

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 650 g glutenhaltiges
(hoher Glutenanteil)
Weizenmehl,

* 50 g frische Hefe oder 10 g,

« Trockenhefe,

* 4 dl Wasser

« 1 Teelsffel O,

* 1/2 Teeloffel Salz.

Brotlaib

In einer Ruhrschissel die Hefe mit dem Wasser (2 dl) mischen.

Salz, Ol und Weizenmehl sowie das restliche Wasser dazu geben.

Alle Zutaten etwa 5 Minuten lang mit dem Mixer mischen.

Die Schussel mit einem Ktichentuch abdecken und den Teig bei
Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig heraus nehmen, auf eine gemehlte Arbeitsfléche legen und mit
der Hand funf lange Streifen formen.

Jeden Streifen in 5 gleich groBe Rollen schneiden.

Die Rollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Wieder mit dem Kiichentuch abdecken und weitere 30 Minuten gehen
lassen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl BROT (Kategorie 9) und dann auf BROTCHEN (Rezept
Nr. 1).

Stellen Sie das Backblech mit dem Brot in die Mikrowelle

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 1 kg Weizenmehl,

* 30 g frische Hefe
oder 10 g Trockenhefe,
* 350 ml Wasser,

+ 200 ml Milch,

20 g Salz,

* 10 g Zucker,

« 70 g Butter.

In einer Ruhrschiissel die Hefe mit dem Wasser vermischen.

Zucker, Salz, Butter, Milch, Wasser und Weizenmehl hinzu figen.

Alle Zutaten etwa 5 Minuten lang mit einem elektrischen Mixer mischen.
Die Schussel mit einem Kiichentuch abdecken und den Teig bei
Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Wenn der Vorgang beendet ist, den Teig auf eine gemehlte Arbeitsflache
legen und mit der Hand zwei Brotlaibe formen.

Legen Sie die beiden Laibe auf Mikrowellen-feste, gebutterte Backformen
oder Backbleche.

Mit dem Kuichentuch abdecken und weitere 40-45 Minuten gehen lassen.
Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl BROT (Kategorie 9) und dann auf BROTLAIB (Rezept Nr. 2).
Stellen Sie das Backblech mit dem Brot in die Mikrowelle.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.



BROT

61



62 BROT

Vorgebackene Brotchen

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten Nehmen Sie die vorgebackenen Brétchen aus der Verpackung und legen
. - Sie diese auf eine Mikrowellen-feste Backform.
8..00 g Vakuum-verpackte Stellen Sie die Backform in die Mikrowelle.

Brotchen. Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl BROT (Kategorie 9) und dann auf VORGEBACKENE
BROTCHEN (Rezept Nr. 3).
Stellen Sie das Backblech mit dem Brot in die Mikrowelle.
Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Gefrorene Brotchen

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten Die gefrorenen Brotchen auspacken und in eine Mikrowellen-feste
Backform setzen

Stellen Sie die Backform in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmenti-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl BROT (Kategorie 9) und dann auf BROTCHEN
GEFRORENE (Rezept Nr. 4).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

« 800 g gefrorene Brétchen.
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Biskuitkuchen

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten

* 250 g Zucker,

* 3 Eier,

* 250 g Weizenmehl,
* 15 g Backpulver,

« 75 g Butter oder
Margarine,

* 150 g kaltes Wasser,
* Backpapier.

Die Eier mit dem Zucker mit einem Mixer 5-6 Minuten lang kréftig
schlagen.

Die Butter bzw. Margarine schmelzen und in die Ei-Zucker-Mischung
einrtihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und langsam zu der
Ei-Zucker-Mischung dazu geben. Danach das Wasser zugeben.
GieBen Sie die Teigmischung auf den mit Backpapier ausgekleideten
Boden der Pyrex-Glasform (Durchmesser 21 cm).

Driicken Sie die Chefmeni-Taste 4, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
BISKUITKUCHEN (Rezept Nr. 1).

Auf START drlicken, um den Garvorgang zu aktivieren

Wenn der Vorgang beendet ist, den Kuchen aus der Form nehmen
und auf einen Grillrost setzen, damit er vollstandig auskdhlen kann.

Schokoladenkuchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

+ 150 g Butter,

* 400 g Zucker,

+ 200 g Weizenmehl,

* 3 Eier,

* 40 g Kakaopulver,

* 2 Essloffel Puderzucker.

Schmelzen Sie die Butter in der Mikrowelle. 160 W fir 3:30 Minuten.
Den Zucker mit den Eiern in einer Schiissel verschlagen.

Mehl und Kakaopulver dazu geben, und dann die Butter und den
Puderzucker.

Die Crisp-Platte einfetten und die Teigmischung gleichméBig darauf
verteilen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
SCHOKOLADENKUCHEN (Rezept Nr. 2).

Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, aus der Mikrowelle nehmen und
abkuhlen lassen.

Mit Schlagsahne servieren.
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Karottenkuchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Den Zucker mit den Eiern in einer Schissel gut schlagen.
« 400 g geraspelte Karotten D!e resf[hchen Zutgten dazu gebgn und gut untermischen.
99 P " Die Crisp-Platte einfetten und mit den Semmelbréseln bestreuen.

*300 g"VVelzenmehI, Geben Sie die Mischung auf die Crisp-Platte.
* 3 Teel6ffel Backpulver, Driicken Sie die Chefmenti-Taste *®, und drehen Sie den mittleren Knopf
+ 280 g Streuzucker, auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf

KAROTTENKUCHEN (Rezept Nr. 3)
Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, aus der Mikrowelle nehmen und

« 2 Teeltffel gemahlenen
* Zimt,

* 3 Eer, abkdihlen lassen.
* 150 ml Rapsdl (oder ande-

res Pflanzendl),

Semmelbrosel.




66 KUCHEN UND BACKWAREN

Teegeback

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

« 275 g Weizenmehl,

« 2 Teeloffel Backpulver,

« 50 g Butter oder
Margarine bei
Raumtemperatur,

« 2 dl Vollmilch,

+ Margarine fur die Crisp-
Platte.

Muffins

Die Eier mit dem Zucker mit einem Mixer 5-6 Minuten lang kraftig Geben
Sie das Mehl in eine Ruhrschiissel. Geben Sie das Backpulver und das Salz
hinzu.

Butter hinzu figen und alles mit den Knethaken griindlich durcharbeiten.
Milch dazu geben und mit dem Mixer schnell in den Teig einriihren.

Den Teig auf eine gemehlte Fldche legen und mit den Handen 6 kleine
Stlicke formen.

Den Kuchen auf die gefettete Crisp-Platte legen und die Oberseiten so
einschneiden, dass 6 Kuchenstticke markiert sind.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
TEEGEBACK (Rezept Nr. 4)

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, aus dem Ofen nehmen und abkuhlen
lassen.

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten

* 3 Tassen Weizenmehl,
* 200 g Zucker,

« 1 Teeloffel Backpulver,
* 2 Eier,

+ 100 g Butter,

* 1 dl Milch,

+ 100 g Blaubeeren.

Alle Zutaten in einer Schissel mischen. Alles mit dem Mixer gut
durcharbeiten.

Die Blaubeeren hinzugeben und gut mit einem Léffel oder einer Gabel im
Teig verteilen.

Den Teig in Backpapierformen verteilen und diese

auf ein Backblech setzen, das Mikrowellen-fest ist.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
MUFFINS (Rezept Nr. 5).

Stellen Sie das Backblech in die Mikrowelle.

Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
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Kekse

Zutaten fur 4 Personen

Zutaten Die Butter in der Mikrowelle 1 Minute lang bei 750 W weich machen.
« 200 g Butter Mehl, Zucker, Maisstérke, Vanillezucker und Backpulver vermischen.
! Butter hinzu fligen und gut kneten, bis ein weicher Teig entsteht.

*90g ZUCk.er' Den Teig in gleiche Stticke zu je etwa 20 g teilen.
* 220 g Weizenmehl, Die Stticke zu Kugeln formen und auf ein Backblech setzen,
+ 80 g Maisstarke, das mit Backpapier ausgekleidet ist.

Jede Kugel mit einer Gabel flach drticken.

* Y2 Teeloffel Back-Pulver,
2 Teelotrel Back-Pulver, Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®,und drehen Sie den mittleren Knopf

* 1 Essloffel Vanillezucker, auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
* bevorzugt Puderzucker. KEKSE (Rezept Nr. 6)
Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.
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Brownies

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 120 g dunkle Schokolade,
* 120 g Butter,

* 3 Eier,

« 200 g Zucker,

« 100 g Mehl,

« 1 Teeloffel Backpulver,

* 50 g Walnusse.

Brechen Sie die Schokolade in einer Mikrowellen-festen Schiissel in Stlicke
und schmelzen Sie diese mit 350 W fir 3 Minuten.

120 g Butter in einer Mikrowellen-festen Schiissel 1 Minute und 15
Sekunden mit 350 W schmelzen.

3 Eier und 200 g Zucker lange mit dem Mixer verschlagen, bis die Masse
schaumig wird.

Schokolade und Butter vorsichtig einriihren. Weizenmehl und Backpulver
mischen und vorsichtig einrtihren.

Jetzt 50 g Walnsse klein hacken und in die Mischung geben.

Die Crisp-Platte mit Butter einfetten. Den Teig gleichmaBig auf der Crisp-
Platte verteilen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
BROWNIES (Rezept Nr. 7)

Nach dem Vorheizvorgang den unteren Rost in den Ofen stellen und die
Crisp-Platte auf den unteren Rost stellen.

Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, aus der Mikrowelle nehmen und abkhlen
lassen.

Mit Schlagsahne oder Vanillezucker servieren.



Biskuitrolle

KUCHEN UND BACKWAREN 69

Zutaten fur 4 Personen

Zutaten

* 3 Eier,

* 130 g Zucker,

* 130 g Weizenmehl,

« 2 Teeloffel Backpulver,

* V2 dl Wasser,

« Butter und Semmelbrosel
zum Einfetten des

Die Eier mit dem Zucker mit einem elektrischen Mixer 2-3 Minuten lang
kraftig schaumig schlagen.

Weizenmehl und Backpulver sieben und vorsichtig mit dem kalten
Wasser verrihren.

1 Essloffel Butter auf dem Backblech verteilen,

dann 2 Essloffel Semmelbrosel auf die Butter streuen,

lose Semmelbrosel abschitteln.

Den Teig gleichmaBig auf dem Backblech verteilen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf

Backblechs. BISKUITROLLE (Rezept Nr. 8)
Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Schaumgeback
Zutaten flr 4 Portionen
Zutaten Die Eier mit dem Zucker mit einem elektrischen Mixer 5-6 Minuten lang
. [ kraftig schaumig schlagen.
. éoElwzelBi( Kokosflocken und Vanillezucker hinzufgen.

g Zucker, Mit 2 Loffeln aus dem Teig 16-24 Stlicke formen und auf das mit

* 110 g getrocknete
geraspelte Kokosflocken,
* /2 Teeldffel Vanillezucker.

Backpapier ausgelegte Backblech setzen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
SCHAUMGEBACK (Rezept Nr. 9)

Auf START driicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, aus der Mikrowelle nehmen und
vollstandig abkuhlen lassen.
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Hausgemachter Obstkuchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

* 375 g Weizenmehl,
175 g Butter,

* 75 g Zucker,

* 1E,

* 50 ml Wasser,

* 25 g frische weiBe
Semmelbrosel,

* 500 g frisch geschalte
Apfel,

* 75 g Zucker.

Butter, Zucker, Mehl und Ei in eine Ruhrschissel geben.

Wasser hinzu flgen und gut mixen, bis ein weicher Teig entsteht.

Die Crisp-Platte einfetten und mit der Hélfte des Teigs auslegen.

Den Teig mit Semmelbréseln, Apfeln und Zucker fiillen.

Den Rest des Teigs ausrollen und als Deckel auf die Apfel setzen,
dann mit Eigelb bepinseln.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl KUCHEN/BACKWAREN (Kategorie 10) und dann auf
HAUSGEMACHTER OBSTKUCHEN (Rezept Nr. 10)

Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, kann er warm mit einer Eiskremkugel
oder kalt mit Puderzucker bestreut serviert werden.

Vorgebackener gefrorener Obstkuchen

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten

« 1 vorgebackener gefrorener

Obstkuchen,
« 1 Essloffel Streuzucker,
* 1 Teeloffel Zimt.

Nehmen Sie den gefrorenen Obstkuchen aus dem Karton und aus der
Kunststoffverpackung, falls vorhanden.

Setzen Sie den Obstkuchen auf die Crisp-Platte.

Stellen Sie die Crisp-Platte in die Mikrowelle.

Driicken Sie die Chefmeni-Taste ®, und drehen Sie den mittleren
Knopf auf die Auswahl Kuchen/Backwaren (Kategorie 10) und dann auf
Vorgebackenen gefrorenen Obstkuchen (Rezept Nr. 11).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit einer Zucker-Zimt-Mischung bestreuen und servieren.
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Backapfel

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 4 frische Apfel,

+ 50 g Butter,

« 2 Loffel Streuzucker,
* Zimt.

Die Apfel abwaschen, das Kerngehduse und die Kerne entfernen.

Jeden Apfel mit Zucker, Zimt und Butter ftllen.

In Mikrowellen-festes Geschirr setzen und in die Mikrowelle geben.
Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
BACKAPFEL (Rezept N. 1).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit etwas Zimt bestreuen und warm servieren.



Obstkompott

NACHSPEISEN UND SNACKS 73

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Dampfgegart

Zutaten )
« 800 g frische Apfel.

Créme brdlée

Schélen, das Kerngehduse entfernen und in Stlicke schneiden.

Die Apfel wiegen und in den Dampfrost setzen.

Fullen Sie 100 ml Wasser in den Dampfgarbehalter gemal der
Wasserdosierungsanzeige, und setzen Sie den Deckel auf.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
OBSTKOMPOTT (Rezept Nr. 2).

Stellen Sie den Dampfgarbehélter in die Mikrowelle.

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, mit der Gabel zerdrticken und in Tassen
servieren.

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten

* 100 g Sahne mit hohem
Fettgehalt,

* 200 ml Milch,

* 2 Eier,

« 2 Eigelb,

* 3 Essloffel Zucker,

* 1/2 Teeloffel Vanillezucker,
* 500 ml kochendes Wasser,
* brauner Zucker.

Die Sahne mit der Milch 2 Minuten lang in der Mikrowelle mit 650 W
erhitzen.

Die Eier und die Eigelbe mit dem Zucker und dem Vanillezucker schlagen.
Die heiBe Sahnemilch in die Eier einrtihren und gut verschlagen.

Die Masse auf 4 Mikrowellen-feste Tassen aufteilen.

Die Tassen auf den unteren Rost in den Ofen setzen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS(Kategorie 11) und dann auf
CREME BRULEE (Rezept Nr. 3).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Wenn der Vorgang beendet ist, abkihlen lassen. Jede Tasse mit braunem
Zucker bestreuen und wieder in die Mikrowelle stellen.

Die Grillfunktion 2 Minuten lang aktivieren, um die Oberseite zu braunen.
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Soufflé

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 6 Eigelb,

« 1 Teeloffel Rum,

« 10 g Butter,

* 30 g Zucker,

* 50 ml Milch,

* 50 g Weizenmehl,
« 2 EiweiB3.

Eine Backschussel abwaschen und trocknen, und die Innenwénde und
den Boden mit Butter einfetten.

Den Zucker in die Schussel geben und die Schiissel so drehen, dass alle
Innenwande mit Zucker bedeckt sind.

Losen Zucker ausschiitten.

Eigelbe, Milch und Rum mischen.

Mehl sieben und gut vermischen.

Die Butter zergehen lassen und in die Mischung einrieseln lassen.

Mit einem Standardmixer die EiweiBe und den Zucker mixen.

1/3 der EiweiBe in die erste Mischung geben und gleichmaBig verriihren,
Vorgang wiederholen und ein weiteres 1/3 in die Mischung geben.
Danach die gesamte Mischung in die Backschissel gieBen.

Die Schussel auf den untersten Rost in die Mikrowelle stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
SOUFFLE (Rezept Nr. 4).

Auf Start drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Sofort servieren.

HeiBe Karamellsauce

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten

* 50 g Butter,

* 100 g Zucker,

+ 100 g dunkle Schokolade,
+ 50 ml Sahne,

« 1 Essloffel gesiebter,

* Kakao,

* 1 Teeldffel Vanillezucker.

Die Butter mit der Schokolade in einem Mikrowellen-festen Geschirr bei
650 W fir 2 Minuten schmelzen.

Alle restlichen Zutaten hinzu fgen und das Geschirr in die Mikrowelle
stellen.

Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®, und drehen Sie den mittleren Knopf
auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
HEISSE KARAMELLSAUCE (Rezept Nr. 5).

Auf START drlicken zur Aktivierung des Garvorgangs.

Mit Backobst oder einem Kuchen im Winter, und mit Eiskrem im Sommer
servieren.
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Popcorn

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten Die Popcorntute in die Mitte der l\‘ikrowelle stellen.
. - T Driicken Sie die Chefmen(-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
Popcorn (Kérner) in Tuten auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
-100g. POPCORN (Rezept Nr. 6).
Auf START drlcken zur Aktivierung des Garvorgangs.
Wenn der Vorgang beendet ist, je nach Geschmack mit Salz oder Zucker
bestreuen.

NUsse, geroOstet

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenii-Taste ‘®, und drehen Sie den mittleren Knopf
+ 200 g Walnisse. auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
NUSSE GEROSTET (Rezept Nr. 7).
Stellen Sie die leere Crisp-Platte in die Mikrowelle.
Auf Start dricken zum Vorheizen der Crisp-Platte.
Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur 6ffnen und die Platte heraus
nehmen.
Setzen Sie NUsse auf die Crisp-Platte und diese zurtick in die Mikrowelle.
Auf Start drlicken zum Fortsetzen des Garvorgangs.
Ruhren Sie bei einer Aufforderung durch die Mikrowelle die Nisse durch.
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KUrbiskerne gerdstet

Zutaten fUr 4 Personen | Garfunktionen: Crisp

Zutaten Driicken Sie die Chefmenii-Taste ®,und drehen Sie den mittleren Knopf
+ 200 g Kurbiskerne auf die Auswahl NACHSPEISEN/SNACKS (Kategorie 11) und dann auf
n KURBISKERNE GEROSTET (Rezept Nr. 8).
ohne Schale, gerostet Stellen Sie die leere Crisp-Platte in die Mikrowelle.
Auf Start driicken zum Vorheizen der Crisp-Platte.
Wenn die Oberseite gut gebraunt ist, die Tur &ffnen
und die Platte heraus nehmen.
Setzen Sie Kirbiskerne auf die Crisp-Platte und diese zurtick in die
Mikrowelle.
Auf START drlicken zum Fortsetzen des Garvorgangs.
Ruhren Sie bei einer Aufforderung durch die Mikrowelle die Kiirbiskerne
durch.
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