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Einschubebene unten:
zum Niedrigtemperaturgaren, Ebene der
Pfanne beim DrehspieBgrillen

Einschubebene mittig:
zum Backen und Grillen dickerer Fleisch-
sticke, Niedrigtemperaturgaren

Einschubebene oben:
zum Grillen dinnerer Fleischstlcke und
Gratinieren




Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu Gbergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung GUbernommen. Entfernen Sie jegliches Ver-
packungsmaterial und alle Aufkleber (auBer dem Typenschild).
Waschen Sie alle Teile grindlich (siehe Reinigung).

Sicherheitshinweise
HeiBBe Oberfliche! Es besteht Verbrennungsgefahr
& bei Berthren der Oberflache im laufenden Betrieb. Das
Gerat mit der Rickseite im Abstand von 10cm an die
Kichenwand stellen.
- Gerat nur gemal3 Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.
- Das Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwen-
det werden.
- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch Utberprifen!
- BerUhren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.
- SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgemaf ge-
erdete und gut zugangliche Steckdose an.
- Um den Netzstecker zu ziehen, immer am Stecker — nie am Ka-
bel — ziehen.
- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.
- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die-
se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.
- Zuleitung von heiBen Teilen fernhalten.
Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen



benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Reinigung
und Benutzer-Wartung duirfen nicht durch Kinder durchgefuihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
- Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat oder dem Verpackungsmaterial spielen
(z.B. Plastikttten).
- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden!
- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Auf-
sicht.
- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.

Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die

LGftungsschlitze nicht ab.
- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.
- Lassen Sie rund um das Gerat mindestens 10cm Platz.
- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde.
- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschem
oder unsachgemafBem Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung
der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-
rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
einen Kundendienst ausgefuhrt werden. Es dirfen nur original
Ersatzteile verwendet werden.
- Gerat wird hei3, nur nach dem AbkuUhlen transportieren.
- Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zwecke benutzen.
- Den Rost nicht mit Alufolie einwickeln (Hitzestau).



- Keine Materialien wie Papier, Pappe, Plastik etc. in das Gerat
geben.
- Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt und ahnlichen An-
wendungen verwendet zu werden wie beispielsweise:
o in Kichen fur Mitarbeiter in Ldden, Blros und anderen
gewerblichen Bereichen
o in landwirtschaftlichen Anwesen und von Kunden in Ho-
tels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
o in Frahstlckspensionen.
- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkér-
per- grindlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu
beseitigen, das Gerat ca. 15 min. aufheizen lassen.
Vorsicht! Gerat wird heif3. Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der be-
rihrbaren Oberflachen sehr heif3 sein! Gerat auf eine
ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und mindestens
70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) ein-
halten.
- Wahrend des Gebrauchs tritt Dampf aus. Halten Sie Hande und
Gesicht auf Abstand.
- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels muss dieses einen
Querschnitt von 1,5mmz2 haben.
- Bei einer GS-gepriften 16 A Mehrfach-Steckerleiste darf die-
se wegen Brandgefahr nicht mit mehr wie 3680 Watt belastet
werden.
- Achten Sie drauf, dass Kinder nicht am Kabel ziehen oder eine
Stolperfalle entsteht.
- Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.
- Achtung: Da sich herabtropfende Fette leicht am Heizkdrper
entziinden kénnen, niemals ohne Pfanne grillen! Beim Heraus-
nehmen der vollen Pfanne kein Fett auf den Heizk&rper kippen.
- Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der
Pfanne den beigefligten Griff.



- Das Gerat nach Gebrauch reinigen.

- Das Kriumelblech immer unter den unteren Heizkérper schie-
ben.

- Hygiene: Darauf achten, dass das Gerat wegen Bakterien- oder
Schimmelbefall immer gereinigt werden soll.

Remlgung
Achtung! Vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen
und das Gerat abkihlen lassen.

- Gerat nicht in Wasser tauchen.

- Fettrickstande mussen aus hygienischen Grinden und wegen
Brandgefahr entfernt werden.

- Keine Scheuermittel, Backofenspray oder Lésungsmittel ver-
wenden.

- Das Gehause und den Innenraum mit einem feuchten Tuch mit
Spulmittel, die Glasscheibe mit Glasreiniger saubern und trock-
nen.

- Das Krimelblech, sowie das Zubehér kann in heiBem Wasser
gereinigt und dann getrocknet werden. Das Krimelblech wie-
der einschieben.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stel-
len (z.B. Herdplatte), sondern nur auf einer ebenen, stabilen und
temperaturbestandigen Unterlage betreiben. Es ist immer da-
rauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegenstande in
der Nahe befinden.

Das Gerat nicht an die Tischkante stellen, damit es nicht von Kin-
dern berthrt werden kann oder bei Bertihrung herunterfallt.



Einstellungen

Funktionen (Nr. 2)

Standby

Oberhitze

Unterhitze
Ober-/Unterhitze
Ober-/Unterhitze + Umluft

Oberhitze + Umluft + Drehspiel3

@EHOOO®

Timer (Nr. 4)

Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch arbeitet, muss die Uhr zunachst voll
aufgezogen (auf 90Min drehen) und dann auf die gewlinschte Zeit zurlckgestellt
werden. Bitte berlcksichtigen Sie bei der Zeiteinstellung die Vorwarmzeit von 10 Mi-
nuten. Sollte das Lebensmittel nicht braun genug sein, dann verlangern Sie die Zeit.
Hinweis: Das Gerdt wird mit dem Timer gestartet.

Power (Nr. 3)

Die Betriebskontrollleuchte zeigt den Betrieb des Gerates an. Sie beginnt zu leuchtet
sobald der Timer eingestellt wird und leuchtet nicht mehr, wenn der Timer abgelau-
fen ist.

Inbetriebnahme

- Das Gerat anschlieBBen.
- Stellt man die Zeitschaltuhr ein leuchtet:
o die rote Leuchte zeigt ob das Gerat betriebsbereit ist
o die Innenraumbeleuchtung konstant
- Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und alle Leuchten schalten sich aus.

Wichtig! Das Gerat immer vorheizen.

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine tGbergroBen Speisen in das Gerat
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige Speisen
in Einschubebene 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die Pfanne auf Einschube-
bene 1 sein sollte. Bitte schieben Sie auch immer das Krimelblech ganz unten ein.




@ @ Grillen + Backen mit Umluft

- Zum Grillen oder Braten von Wurstchen, dinne Fleischscheiben, Gefllgelteile,
Fisch, etc.

- Die Lebensmittel auf dem Gitterrost verteilen und auf mittlerer oder oberer Ebene
in das Gerat schieben. Schieben Sie dabei auch immer ganz unten das Backblech
ein.

- Stellen Sie die gewUlinschte Temperatur ein.

- Die Lebensmittel sollten nach der Halfte der Garzeit gewendet werden. Gefrorene
Lebensmittel benétigen mehr Zeit.

- Wahlen Sie die Funktion € oder &

- AnschlieBend wahlen Sie die gewlinschte Garzeit. Nach Ablauf der Zeit ertént ein
Signal und das Gerat schaltet sich aus.

e Backen mit Ober-/Unterhitze

- Zum Backen von Pizza, Kuchen, Toasten, Braten von gréBeren Fleischstlicken etc.

- Den Gitterrost auf mittlerer oder unterer Ebene einschieben und anschlieBend die
Pizza oder Backform auf den Gitterrost legen.

- Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

. Wahlen Sie die Funktion @

- AnschlieBend wahlen Sie die gewlinschte Garzeit. Nach Ablauf der Zeit ertént ein
Signal und das Gerat schaltet sich aus.




@ Grillen mit DrehspieB

- Zum Grillen von Gefllgel oder Bratenstlicken auf dem Drehspiel3.

- Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem SpieB. Stecken Sie das gebundene
Fleisch oder Gefligel auf den SpieB und fixieren Sie dann mit dem zweiten Mit-
nehmer das Grillgut. Achten Sie darauf, dass das Grillgut in der Mitte des SpieB3es
sitzt. Legen Sie den SpieB3 mit dem Grillgut auf den SpieBausheber und stecken
Sie die Spitze des SpieBes in die Offnung des Getriebes in der rechten Seite des
Innenraums. Legen Sie dann das andere Ende des SpieB3es auf die SpieBauflage.

Mitnehmer

& SpieRausheber

- Schieben Sie dabei auch immer ganz unten das Backblech ein.

- Stellen Sie die gewUlinschte Temperatur ein.

- Wahlen Sie die Funktion &

- AnschlieBend wahlen Sie die gewlinschte Garzeit. Nach Ablauf der Zeit ertént ein
Signal und das Gerat schaltet sich aus.

- Zur Entnahme des fertigen Grillgutes den SpieBausheber, sowie den Pfannenaus-
heber fir die Pfanne verwenden.

Anmerkung:
Nach Beendigung des Backens, Grillens oder Auftauens stellen Sie die Programm-
wahlschalter und die Zeitschaltuhr auf OFF und das Thermostat auf 0.




Rezepte

Flachgrilladen

Grillfleisch nicht klopfen, sondern nur leicht flachdriicken und danach wie-
der in Form bringen. Niemals in das Fleisch hineinstechen, da sonst der Saft
herauslduft und das Fleisch beim Garen austrocknet.

Soll das Fleisch murbe oder geschmacklich verandert werden, so legt man es in eine
Marinade und lasst das Fleisch darin langere Zeit ziehen. Gefrorene Stilicke sofort in
die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen ward das marinierte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwurste

Sie kdnnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwirste verwenden, am besten
eignen sich diinne Grillbratwirstchen. Bratwrste einige Minuten in hei3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anfihlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle fiir 4 Personen

1509 Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, Y2 mittlere Zwiebel, ¥ Bund Petersilie, 2
Essléffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes
Brotchen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Tartar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brétchen gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerdrlckte
Knoblauchzehe und Ol hinzufligen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer, Paprika und et-
was Muskat je nach Geschmack und Scharfe wirzen. Aus dem Fleischteig Frikadellen
formen, in die Backpfanne legen und garen.

Filetsteak

Pro Person 150-200g Rinderfilet. Das Filet auf beiden Seiten mit Ol einreiben, auf
den Rost geben und einschieben. Je nach Geschmacksrichtung kann das Fleisch
~englisch”(innen noch leicht roh), medium (innen zartrosa) oder véllig durchgebra-
ten werden. Den jeweiligen Zustand des Steaks kann man durch Andricken mit ei-
ner Gabel feststellen. Gibt das Fleisch der Gabel leicht nach, ist es innen noch blutig
oder ,englisch”. Ein durchgebratenes Steak dagegen dehnt sich jedoch nicht mehr so
stark. Nach dem Garen wird das Steak mit Salz und Pfeffer gewirzt. Zur Geschmacks-
verfeinerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBBe (Schaschliks)

Wichtig far gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Stlicke schneiden, damit alles
miteinander gleichmaBig braunt und gar wird.



Gemischte Spief3e

Flr 4 SpieB3e

200g Rinderfilet, 200g Schweinefilet, 100g durchwachsener Speck, 3 Zwiebeln, 2
Paprikaschoten, Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Ol, Spezial-SchaschliksoBe (im Handel
zu kaufen).

Die Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch in gleichmaBig groBen Wrfel
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf Spiel3e
stecken und eindlen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

Balkanspief3e

Flr 4 SpieBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200gr Gurken,
100g Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.
Geviertelte Zwiebeln leicht andinsten. Fleisch in gleichmaBige Stiicke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieB3e reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewlrzmischung
wurzen und etwas Tomatenketchup dartber geben.

Kaukasischer Schaschlik
FUr 4 SpieBe: 400g magerer Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150g durchwachse-

ner Speck, 3 groBe Zwiebeln, Ol Salz, Curry.

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich gro3e Stlicke wirfeln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschalten Zwiebeln in Viertel schneiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf Spiel3e stecken. Fleischstlicke
von allen Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salz und
reichlich Curry wirzen.

Geflugel

Von Natur aus ist Gefligel far das Garen mit Strahlungshitze wie geschaffen. Die
Haut wirkt wie eine Schutzhille unter der sich das Fleisch mit dem eigenen Fett von
selbst begieBt.

Wichtig: Gefligel kann man vor dem Garen salzen, da durch die Haut der Saft nicht
auslaufen kann. Das Fleisch ist gar, wenn sich die Haut an der Keule zurlickgezogen

hat. Beim Einstechen muss der Fleischsaft klar sein.

Gefrorenes Gefligel muss vor dem Garen restlos auftauen, denn nur dann kénnen
die Innereien entnommen werden. Mit einer Marinade, vor allem wenn Sie Paprika
und Curry enthalt, erst in den letzten Minuten bepinseln. Die Haut wird sonst zu
dunkel und das Fleisch schmeckt leicht verbrannt.

Beachten Sie bitte, dass Gefligel nur durchgegart verzehrt werden soll.



Franzosisches Hahnchen

FUr 2 Personen

1 Hahnchen ca. 1000g, etwas Estragon, 50g Butter, 1 Teel6ffel Salz, Pfeffer, Paprika
Das Hahnchen abspulen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wdirzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragon verrihren und das
Hahnchen gleichmaBig bepinseln.

Fisch

Auch Fisch eignet sich vorziglich zum Garen mit Strahlungshitze. Er ist in wenigen
Minuten gar und braucht fast kein Fett.

Fisch muss bei groBer Hitze gegart werden, damit das Eiweil3 seiner auBeren
Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch innen schén saftig bleibt.

FUr diese Art Zubereitung eignen sich besonders kleinere Fische, wie z.B. Forellen,
Makrelen, Heringe, Felchen; ebenso Schleie, kleine Hechte, Seezunge, Aal,
Fischfilets, Fischschnitten, Stein- oder Heilbutt, Lachs und Fischstabchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

1 Packung Goldbarsch oder Seelachsfilet aus der Tiefkthlruhe, Zitronensaft, Salz,
Tomaten, Ol.

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fisch mit
Zitronensaft betraufeln und leicht salzen. Pfanne ein6élen. Nach dem Garen mit
frischen Tomaten garnieren.

Fischstabchen
TiefgekUhlte Fischstabchen auf den Rost geben, mit Butterflocken belegen und ga-

ren.

Forelle Mullerin

Pro Person 1 Forelle (ca. 300g), Zitronensaft, Salz, Butter.

Mdglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen und abtrocknen. Innen
und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen. Eventuell mit Krautern ful-
len.

Die Forelle auf den Rost legen und garen. Nach dem Servieren die filetierte Forelle
mit etwas zerlassener Butter GbergieBen.

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter

Far die Paste: 2 Essloffel Senf, 2 Essloffel gehackte Petersilie

Makrele ausnehmen, abspulen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schrag
einschneiden, innen und auBBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen.



Uberbackenes:

Hawaii Toast

Pro Person 1 Scheibe gekochten Schinken (20g), 1 Scheibe Ananas, 1 Scheibe
Emmentaler, Butter, 1 Scheibe Toastbrot

Das vorgetoastete Brot mit Butter bestreichen und mit Schinken, Ananas und Kase
belegen. Toast auf den Rost geben und einschieben.

Pizza mit Champignons und Salami

Fir 4 Personen

Far den Teig: 15g Hefe, 2 Essloffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2

Tassen Mehl, V2 Teel6ffel Salz 1 Essl6ffel Olivenol

Far die SoBBe: 1 Zwiebel, ¥2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, %2
Teel6ffel Basilikum, je ¥2 Teel6ffel Oregano, Zucker und Salz, %2 zerdrickte
Knoblauchzehe, 1 Essloffel Olivendl

Fir den Belag: 250g Mozarella Kase, 125 g Salami, 1 kl Dose Champignons

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verrihren. Zugedeckt an einen warmen
Platz stellen, bis sie aufsteigt und Blasen wirft. Inzwischen Mehl mit Salz in eine
Schussel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken und die
aufgegangene Hefe mit dem Gbrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestdauben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelten GréBe
aufgegangen ist- dauert etwa 1 Stunde.

Fur die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umrihren. Die SoBe mit den Gbrigen Zutaten wirzen und min 30 min bei kleiner
Flamme halb bedeckt kécheln lassen. Die SoBe zwischen Teig und Belag gibt dem
Gericht Fulle, Saft und intensiveren Geschmack. Sie ist fur viele Pizza- Varianten zu
verwenden.

Das Backblech mit etwas Fett oder Ol bestreichen und den Teig darauf verteilen. Die
SoBe auf den Teig geben, dartber den in Wirfel geschnittenen Mozarella Kase, die
Salami Scheiben und die zerkleinerten Pilze streuen. AbschlieBend etwas Olivendl
Uber die Pizza traufeln. Backblech einschieben



Kuchen und Geback:

Gesundheitskuchen

Kastenform 30cm lang

Zutaten:

200g Zucker, 200g Mehl, 200g Butter oder Margarine (weich), 1 Packchen
Vanillezucker, 4 mittlere Eier, 1 ¥2 Tl. Backpulver, 1 Prise Salz

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und rihren Sie mit dem
HandrUhrer (auf héchster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach zu und verrihren Sie sorgfaltig.

Geben Sie das gesiebte Mehl dazu, ebenso das Salz und das Backpulver und
verrihren sie rasch und grindlich. Die Kastenform fetten und mehlen. Den Teig
einfullen und auf den Rost stellen.

Backen Sie den Kasten, bis er eine schéne goldgelbe Farbe hat.

Apfelkuchen

20cm Springform

Zutaten:

Teig: 120g Zucker, 200g Mehl, 100g kalte Margarine oder Butter, 1 Prise Salz, 2 Ei
Fulle: 600g saure Apfel, 60g Rosinen, 60g Zucker, 2 Essléffel gehackte Nisse, 1
Teel6offel Zimt, 1 Teel6ffel Zitronensaft

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

Geben Sie alle Zutaten des Teigs in eine Schissel und verkneten sie sorgfaltig zu
einem glatten Teig. Den Teig ab einen kihlen Ort ruhen lassen.

Rollen Sie 2/3 des Teigs ca. 1/2cm dick aus und legen Sie damit den Boden und den
Rand der gebutterten und gemehlten Springform aus.

Schélen Sie die Apfel und schneiden sie in schmale Spalten. Vermischen Sie die
Apfel mit den Rosinen, Zucker, Nissen, Zimt und Zitronensaft und geben Sie diese
Mischung auf den Teig.

Aus dem restlichen Teig radeln Sie die Streifen und legen sie kreuzweise auf den
Kuchen. Bestreichen Sie den Kuchen mit dem restlichen Ei.

Nach dem Backen den Kuchen noch lauwarm aus der Form nehmen.

Nusskuchen (Fertigkuchen)
Bitte die allgemeinen Hinweise des Herstellers auf der Packung der backfertigen
Kuchenmischung beachten.



Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmull entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle recy-
clingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden soll-
ten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch un-
kontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb tUber
geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die Stelle,
bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Verwertung
zuflUhren.

Verpackungs-Entsorgung

Wenn moglich heben Sie die Verpackung auf um im Falle einer Garantie das Gerat
zuriickschicken zu kénnen. Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern
der Wiederverwertung zufihren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei
Altpapiersammelstellen abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten
ebenfalls in die dafiir vorgesehenen Sammelbehdlter gegeben werden.

N In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fir
LG‘) &) £2) Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fir PE-LD, PP fiir Poly-
ps pp pg  propylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemaf3e Reparaturen erhebliche Folgeschdaden entstehen kénnen.



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerat, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtickzufihren sind und uns unverziglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufihren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
Normaler Verschlei3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
Unsachgemi&Be Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaf verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Gbertragbar und erlischt bei unsachgemaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhangig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fir das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergUtet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zuriickgenommen.

Weitergehende Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

StebaElektrogerate GmbH&Co.KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtiimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler
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