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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Es eignet sich zum
Grillen, Backen, Gratinieren und Warmen von Lebensmitteln. Bit-
te lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und be-
wahren 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 Si-
cherheitshinweise. Fir Schaden oder Unfélle, die durch Nichtbe-
achtung entstehen, wird keine Haftung tbernommen. Entfernen
Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber. Waschen
Sie alle Teile griindlich (siehe Reinigung).



Sicherheitshinweise
HeiBe Oberflache! Es besteht Verbrennungsgefahr
& bei Berlhren der Oberflache im laufenden Betrieb. Das
Gerat mit der Ruckseite im Abstand von 10cm an die
Kichenwand stellen.

- Gerat nur gemaB 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 Uberprifen!

- 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 bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

- Kinder janger 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
Laftungsschlitze 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 falschen
oder unsachgemaBen 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 ausgefihrt werden. Es dirfen nur original
Ersatzteile verwendet werden.
- Gerat wird hei3, nur nach dem Abkuhlen 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 Kiuchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen
o in landwirtschaftlichen Anwesen und von Kunden in Ho-
tels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
0 in FrUhstlckspensionen.
- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkor-
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 heil3 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 1,5mm?2 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 Heizkoérper
entztnden kénnen, niemals ohne Pfanne grillen! Beim Heraus-
nehmen der vollen Pfanne kein Fett auf den Heizkoérper kippen.
- Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der
Pfanne den beigefligten Griff.
- Das Gerat nach Gebrauch reinigen.
- Das Krimelblech immer unter den unteren Heizkdrper 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 Gerdt abkiihlen lassen.

- @erat nicht in Wasser tauchen.

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

- Keine Scheuermittel, Backofenspray oder L&sungsmittel ver-
wenden.

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

- Das Kriimelblech sowie das Zubehér kann in heiBem Wasser ge-
reinigt und dann getrocknet werden. Das Kriimelblech wieder
einschieben.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stellen (z.B. Herdplatte),
sondern nur auf einer ebenen, stabilen und temperaturbestandigen Unterlage be-
treiben. Es ist immer darauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegensténde
in der Nahe befinden.

Das Gerat nicht an die Tischkante stellen, damit es nicht von Kindern berthrt werden
kann oder bei Berlhrung herunterfallt.

Inbetriebnahme des Gerates

Wichtig! Das Gerat bei Backofen- und Grillbetrieb immer ca. 10min vorheizen.

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine UbergroBen Speisen in das Gerat
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige Speisen
in Einschubhéhe 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die Pfanne auf Einschubhdhe 1
sein sollte. Thermostat gegebenenfalls etwas zurtickdrehen. Bitte schieben Sie auch
immer das Krimelblech ganz unten ein.

Bei allen Programmen leuchtet Innenraumbeleuchtung.



Zeitschaltuhr: ©

Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch arbeitet, muss die Uhr zunachst voll
aufgezogen (auf 90Min drehen) und dann auf die gewlnschte Zeit zurlickgestellt
werden. Bitte berucksichtigen Sie bei der Zeiteinstellung die Vorwarmzeit von 10
Minuten. Sollte das Lebensmittel nicht braun genug sein, dann verlangern Sie die
Zeit.

Einstellungen
Oberer + unterer Heizkdrper + Umluft
£ Oberer Heizkérper + Umluft + DrehspieB
& Oberer + unterer Heizkérper
= Oberer Heizkorper + Drehspiel
(L) Unterer Heizkérper

1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung D oder bringen und die gewlinschte Temperatur einstellen.
Die Backzeit mit der Zeituhr wéahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeit-
schaltuhr abgelaufen ist, ertdont ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim
Backen gluhen die Heizkérper unterschiedlich hell, es liegt kein Fehler vor. Soll der
Boden des Backgutes réscher werden, dann stellen Sie am Ende der Backzeit den
Schalter auf (.

2. Grillbetrieb:

Schalter in Stellung &= oder ¥8, Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die
gewdulnschte Zeit einstellen. Dle unteren Heizkdrper werden nicht heif.

Das Grillgut auf den Rost legen und die Pfanne auf den unteren Heizkérper stellen.
Nach der Halfte der Zeit das Grillgut wenden.

Beim Grillen mit dem Rost die Pfanne immer eine Position unter dem Rost
einschieben.

3. Auftauen-Warmhalten:

Zeitschaltuhr einstellen, Schalter auf (O sowie Thermostat auf 100°C stellen.
Lebensmittel in die Pfanne geben oder diese auf den Rost geben.




4. Grillen mit DrehspieB: Soder®

Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem SpieB. Stecken Sie das gebundene Fleisch
oder Geflugel auf den Spie3 und fixieren Sie dann mit dem zweiten Mitnehmer das
Grillgut.

Achten Sie darauf, dass das Grillgut in der Mitte des SpieBes 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 SpieBes auf die SpieBauflage. _

Die Pfanne auf Einschubhohe 1 (Nr. 12) einschieben, Schalter auf die Stellung = brin-
gen und den Regler auf 230°C stellen. Grillzeit mit der Zeitschaltuhr einstellen.

5. Umluft:

Diese Stufe verwendet man z.B. beim Backen, Aufbacken oder Auftauen
Dabei den Schalter mit dem Umluftzeichen einschalten.

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




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmll entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden
sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber 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 zufthren.

Verpackungs-Entsorgung

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufUhren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daftr vorge-
sehenen Sammelbehélter gegeben werden

n n den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
Lﬁ‘) L5.) L2) Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fir
ps pp pe Polypropylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, 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 unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.



Rezepttabelle

Einschubhohe SCh?Es;Stel_ Thermostat Z“:::]Eiel:
Apfelkuchen 1 O oder 180° 50-60
Apfelstrudel 1 O oder 180° 40-45
SpieBbraten 2 =5 230° 60
Filetsteak 3 5 230° 7+5
Fischfilet 2 8 230° 7+8
Frikadellen 3 = 230° 747
Ruhrkuchen 1 D oder 180° 40
Hahnchen 1 5 230° 60-75
Kalbsleber 2 O 230° 5+4
Knack + Back 1 (i 180° 12-15
Pizza 1 O 230° 15-20

Beim Grillen auf dem Rost die Pfanne immer unten auf die Heizkérper stellen.

Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte und hangen von der GréBe und dem Ge-
wicht des Grillgutes ab (z.B.: 7+7 bedeutet nach 7 min Grillgut wenden).




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
herauslauft 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 Stlicke 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 dinne Grillbratwarstchen. Bratwrste einige Minuten in hei3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anfahlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle fiir 4 Personen

1509 Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, ¥2 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, zerdriickte Knob-
lauchzehe und Ol hinzufiigen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer, Paprika und etwas
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 durchgebraten
werden. Den jeweiligen Zustand des Steaks kann man durch Andricken mit einer
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 gewdirzt. Zur Geschmacksverfei-
nerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBBe (Schaschliks)
Wichtig fir gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Sticke schneiden, damit alles
miteinander gleichméaBig braunt und gar wird.



Gemischte SpieB3e

Far 4 SpieBe

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 Wurfel
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf SpieBe
stecken und einélen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

Balkanspiefle

Far 4 SpieBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200gr Gurken,
1009 Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.

Geviertelte Zwiebeln leicht andinsten. Fleisch in gleichméaBige Stlcke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewirzmischung
wirzen und etwas Tomatenketchup dartber geben.

Kaukasischer Schaschlik

Fir 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 groBe Stticke wurfeln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschéalten Zwiebeln in Viertel schneiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf SpieBBe stecken. Fleischstiicke

von allen Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salz und
reichlich Curry wirzen.

Geflugel

Von Natur aus ist Gefltigel fur das Garen mit Strahlungshitze wie geschaffen. Die
Haut wirkt wie eine Schutzhulle 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 Geflligel 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 Geflugel nur durchgegart verzehrt werden soll.



Franzosisches Hahnchen

Flr 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
wdarzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragon verrthren und das
Hahnchen gleichmaBig bepinseln.

Fisch

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

Fisch muss bei groBer Hitze gegart werden, damit das Eiweil seiner duf3eren
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 TiefkUhlruhe, Zitronensaft, Salz,
Tomaten, Ol.

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fisch mit
Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen. Pfanne ein6len. Nach dem Garen mit
frischen Tomaten garnieren.

Fischstabchen

TiefgekUhlte Fischstabchen auf den Rost geben, mit Butterflocken belegen und
garen.

Forelle Miillerin

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

Moglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen und abtrocknen. Innen
und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen. Eventuell mit Krautern
fullen.

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

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter

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

Makrele ausnehmen, abspulen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schrag
einschneiden, innen und auBen mit Zitronensaft betrdufeln 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

Flr 4 Personen

Fir den Teig: 15g Hefe, 2 Essloffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2
Tassen Mehl, V2 Teel6ffel Salz 1 Essloffel Olivendl

Fir die SoBe: 1 Zwiebel, Y2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, 2
Teeloffel Basilikum, je ¥2 Teelo6ffel Oregano, Zucker und Salz, 2 zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivenol

Far 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 tibrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestauben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelten GroBe
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
umruhren. Die SoBe mit den Ubrigen 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 Warfel 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:

2009 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 rithren Sie mit dem
HandrUhrer (auf hochster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach zu und verrthren Sie sorgfaltig.

Geben Sie das gesiebte Mehl dazu, ebenso das Salz und das Backpulver und
verruhren sie rasch und grundlich. Die Kastenform fetten und mehlen. Den Teig
einftllen 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, ¥z Ei
Fille: 600g saure Apfel, 60g Rosinen, 60g Zucker, 2 Essléffel gehackte Nisse, 1
Teel6ffel 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 kiihlen 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.




Generally

This insulated appliance is for private and indoor use only and
must not be used commercially. It is suitable for grilling, baking,
cook au gratin and warming of food. Please read the instruction
manual carefully and keep it at a safe place. When the appli-
ance is given to another person the instruction manual should be
passed to that person, too. Only use the appliance as described in
the instruction manual and pay attention to the safety informa-
tion. No liability for damages or accidents will be accepted, which
are caused by not paying attention to the instruction manual.
Remove all packaging and sticker. Wash up all parts carefully (see
cleaning).

Safety information
Hot surface! There is danger of burning when touch-
& ing the surface during operation. Set the back of the
device with a distance of 10cm to the kitchen wall.
- Connect and operate the appliance in accordance with the
specifications shown on the rating label.
- This device is no built-in oven and cannot be used like this.
- Do not use if the plug cord is damaged. Verify before every use.
- Do not plug with wet hands.
- Connect the power plug to a properly installed and easily acces-
sible socket only.
- To unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.
- Plug off the appliance after each use or in case of failure.
- Do not pull at the cord. Don't pull it over edges and don’t bend
it too much.
- Keep the cord away from hot parts.
The appliance can be used by children aged 8 and above
and persons with limited physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-
pervised or have been provided with instruction in the safe use
of the appliance and have understood the resulting dangers.



Children must not use the packaging as a toy. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children unless they
are 8 years or older and are supervised.
- Children under the age of 8 must be kept away from the appli-
ance and the connecting cable.
- Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).
- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!
- Never leave the appliance unattended when in use.
- Do not leave the appliance outdoors or in a damp area.
Never place anything on top of the device and do not cov-
er the ventilation slots.
- Never immerse the unit in water.
- Leave a space of about 10cm around the device.
- Never use the device after a malfunction, e.qg. if it felt down or
has been damaged in any other manner.
- The manufacturer is not liable for damage which is occurring
due to the usage of the appliance in a different way as de-
scribed or a mistake in the handling has been made.
- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,
should only be carried out by a customer service. Only original
spare parts have to be used.
- The device gets hot, only transport if it cooled down.
- Only use the device as described in this manual.
- You must not wrap the grill with tin foil (accumulation of heat).
- You must not put any materials such as paper, cardboard, plas-
tic etc. into the appliance.
- This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

o staff kitchen areas in shops, offices and others working

environments
o by clients in hotels, motels and other residential type en-
vironments
o bed and breakfast type environments.



- Before initial use: clean all parts carefully and leave to dry.

Heat up the device for about 15 min. to eliminate the smell of

newness.

. Attention! Device gets hot. Danger of burns!
& Touchable surfaces will be hot during operation! Place

the device on a flat and insensitive surface with and

keep a distance of at least 70cm to burnable materials.

- During operation steam emerge. Keep hands and face away.

- If an extension cable is used, it has to have a cross-section of

1,5mm?

- If a GS-tested 16 A multi-pin extension is used, it may not be

charged with more than 3680 watts due to fire hazard.

- Make sure that children do not tease the cable or that a trip

hazard occurs.

- The device must always be disconnected from the power supply

if it is not supervised and before assembling, disassembling or

cleaning.

- Attention: as dripping fats can easily ignite the radiator, never

grill without a pan! When removing the full pan, do not tip any

grease on the radiator.

- Please use the enclosed handle to remove the wire grill and

baking tray.

- Clean after every use.

- Always push the crumb tray under the lower radiator.

- Hygiene: Please always clean the device to avoid bacteria and

mold formation.



Cleanmg
Attention! Pull the plug before cleaning and allow
the device to cool down.
- Never immerse the unit into water.
- Fat residues must be removed for reasons of hygiene and fire
hazard.
- Do not use abrasives, oven spray or solvents.
- Clean the housing and the interior with a damp cloth with de-
tergent, clean the glass with glass cleaner and dry.
- The crumb tray and accessories can be cleaned in hot water and
then dried. Insert the crumb tray again.

Workplace

Important:

Never place this device on or next to hot surfaces (e.g. hot stoves). Only use it on a
even, stable and a heat resisting surface. It is important that no inflammable items
are near to the device. Do not place the device on the edge of the table so that it
cannot be touched by children or fall down when touched.

Put into operation

Important: Heat the appliance up for at least 10min for the first time to eliminate any
production oil. The appliance can smoke slightly when used the first time. Never put
oversized food inside the oven and prevent any contact to the heating elements.
Food which contains much fat should be grilled on the wire grill in position 2; the
bake pan should be put at position 1. If necessary turn the thermostat a little lower.
At all programs the interior light is shining.

Settmgs

Upper + lower heat + convection
fﬁr Upper heat + convection + rotisserie spit
O Upper + lower heat
= Upper heat + rotisserie spit
() Lower heat



1. Baking

Turn the Prog. Switch to Oand adjust the wished temperature. Turn the Timer @
to the wished time. Because it is a mechanical timer it is necessary to turn the timer
first to 90min and then turn back to the needed time. Please always add 10min
prewarming time. The Power light is on. When the time runs out, a bell sounds and
the power light gets off. During baking the heating elements can glow in different
colours, this is not a malfunction. If the lower side of the food should get more crun-
chy, then turn the Prog. switch at the end to .

2. Grilling _

Put the Prog. switch to £= and the thermostat to 230°C and adjust the Timer to the
wished time. The lower heating elements are getting not hot.

Put the food on the wire grill and the baking pan at the lowest position in the grill.
The food should be turned after half of the grilling time.

To grill inside the pan, put the baking pan on the wire grill and insert it at the wished
position. Please use for removing the pan or the wire grill the delivered handle.
Caution! Liquid in the pan get very got, Danger of burns!

3. Warming - Keeping warm
Turn on the Timer. Turn the Prog. switch to D and the thermostat to 100°C. Put the
food in the baking pan or on the wire grill and insert it into the oven.

4. Rotisserie grilling

Fix a rotisserie fork at the spit. Put the tied meat or poultry on the spit and fix it with
the second rotisserie fork.

Be careful, that the meat is in the middle of the spit. Put the spit with the meat on the
rotisserie handle and insert the top of the spit in the spit motor opening on the right
side of the inner housing.

The put the other side of the spit on the spit holder. _

Place the drip pan on the lowest possible level and turn the switch to £ and the
thermostat to 230°C. Adjust the grilling time with the timer.

5. Convection Air

This program can be used to Bake, Heat up or Defrost.
The switch with the convection air symbol must be switched on to use this function.

Caution:
After baking, grilling or defrosting is finished, turn the thermostat and Prog. switch
to “Off” and the thermostat to MIN.



Recipes
Food for flat grilling

Meat for grilling should not be pounded, but it should be pressed flat gent-
ly. After that the shape should be restored. Never prick into the meat, as the
juice can pour out and the meat can get dry.

When the meat should get more tender or achieve a different flavor then the meat
should be placed in a marinade for some time. Frozen meat can be placed in the
marinade and be defrosted in it. Before the grilling the marinade should be removed
by a kitchen towel.

Grill sausage

Different styles of grill sausages can be grilled according the own taste. Thin sausages
are better for a good grilling result. Raw grill sausages should be placed in hot water
until the skin is tight. Then the skin of the sausages should be dried with a kitchen
towel. Place the sausage then on the wire grill and insert it into the grill.

Flat meatball for 4 persons

1509 Tartar, 100gr minced meat, 1 egg yolk, %> middle sized onion, ¥2 bunch of
parsley, 2 tablespoon of ail, 1 clove of garlic (can be omitted), 1 dry bun, salt, pepper,
paprika, nutmeg

The dried bun should be soaked in some water. Then it should be mixed well together
with the Tartar, the minced meat and the egg yolk. Then add the chopped onion,
small cut parsley, pressed garlic and the oil. Then season the meat with salt, pepper,
paprika and some nutmeg. The seasoning should be according to the own taste and
spiciness. Meat loafs can be formed from the meat dough. Place them into the bake
pan and grill.

Fillet Steak

150-200g per person. The filet should be rubbed with oil on both sides. Place it on the
wire grill and insert it into the oven. Turn the steak over after half of the time. The
steak can be grilled to rare, medium or well done. The grilling result can be tested

by pressing a fork gently on the meat. When the meat can be pressed easily then the
steak is still rare. A well-done steak is harder to press. After the finishing of the grill
add some salt and pepper. A with herbs seasoned butter can be added to achieve a
better taste.

Meat skewer (Shashlik)

Important notice: All ingredients should be cut in the same size, to achieve an evenly
result in browning and doneness.



Mixed Skewer

For 4 skewers

2009 beef fillet, 200g pork fillet, 100g thick bacon, 3 onion, 2 bell pepper, salt, pep-
per, paprika powder, curry, oil, shashlik sauce (from the shop)

The onions should be cut in thick slices and the meat in cubes of same size. Put the
meat altering with the bell pepper pieces, onion slices and bacon on the skewer and
oil the skewers. After grilling the Shashlik can be seasoned and should be offered
with different shashlik sauces.

Skewer “Balkan” style

For 4 skewers

400g mixed pork meat, 4 large onion, 200g pickled cucumber, 100g pickled peperoni,
salt, pepper, paprika powder, curry, tomato ketchup

The onions should be cut in quarters and then be stewed for a short time. The meat
should be cut in pieces of same size and then be pinned on the skewer altering with
the onions, cut cucumber and peperoni. After grilling the skewers can be seasoned
and witch a ketchup topping.

Shashlik “Caucasian” style

For 4 skewers

400g lamb meat (not fat), 1 clove of garlic, 100-150gr thick bacon, 3 large onion, oil,
salt, curry

The meat should be rubbed with the garlic clove and cut into pieces of same size. The
onion should be cut into quarters and the bacon in slices. The meat and the other
ingredients should be pinned on the skewer altering. Oil the skewer before grilling.
After grilling salt and curry should be put on the skewer.

Poultry

Poultry is perfect for the preparation with infrared heat. The skin acts like a protec-
tion under which the meat is infused by its on fat.

Important: Poultry can be salted before grilling, as the skin protects the meat from
dehydrating. The meat is ready when the skin retracts from the drumstick ends.
When the meat is pricked the leaking juice must be clear.

Frozen poultry must be defrosted completely before grilling. All giblets must be
removed before grilling. Especially when the marinade contains paprika powder or
curry then the poultry should be marinated with a kitchen brush short before ending
the grilling process. Else the skin becomes dark and there can be bitter aroma.

It is important that poultry meat should be consumed only when it is cooked comple-
tely.



French chicken

For 2 persons

1 chicken ca. 1000g, some tarragon, 50g butter, 1 teaspoon salt, pepper, paprika
powder

The chicken should be rinsed and afterward dried with a paper towel completely.
Then it should be seasoned inside with sufficient salt, pepper and paprika powder.
Melt the butter and mix it with some tarragon and brush the mixture on the chicken
evenly.

Fish

Fish can be prepared with infrared radiation perfectly. It is ready after short time and
contains nearly no fat.

Fish must be prepared with a lot of heat, that the protein in the cells coagulate fast
and that the tender meat keeps juicy. For this kind of preparation smaller fish are
more suitable, like Trout, Mackerel, Herring, Tench, Pike, Eel, Halibut, Salmon, Pieces
of Fish.

Gold Bass or Pollack

1 pack of Gold Bass or Pollack fillet from the freezer, lemon juice, salt, tomato, oil
The fillet should be removed from the packaging and defrosted. Add some lemon
juice on the fish and salt it a little. Put some oil on the bake pan. After grilling please
add some tomato for garnish.

Fish sticks

The fish sticks should be placed on the wire grill. Add some flake of butter on them
and prepare them.

Trout “Miller” style

1 Trout (ca. 300g) per person, lemon juice, salt, butter

To achieve best results some fresh trout should be used. All intestines must be remo-
ved, and dried completely after washing. Put some lemon juice inside and outside of
the fish and salt a little. Some herbs can be added inside of the fish.

Place the trout on the wire grill and prepare. When the fish is served pour some mel-
ted butter over the trout.

Mackerel

1 Mackerel per Person, lemon juice, salt, butter

For the paste: 2 tablespoon mustard, 2 tablespoon chopped parsley

Remove the intestines of the Mackerel. Then wash and dry the fish. Cut diagonal 3
times on each side into the fish. Then put some salt and lemon juice inside and out-
side of the fish. Put the paste inside the fish. Place it on the wire grill and prepare.



Toasting

Toast Hawaii

Per Toast: 1 slice of ham (ca. 209), 1 slice of pineapple, w slice of melting cheese, 1
slice of toast bread

The bread should be toasted before putting the ingredients on it. Then butter the
toasted bread and put the ham then the pineapple and then the cheese on it. After
that the toast should be placed on the wire grill and placed in the grill.

Pizza with mushroom and salami

For 4 persons

For the dough: 15g yeast, 2 tablespoon warm water, 1 pinch sugar, 2 cups flour, 2
teaspoon salt, 1 tablespoon olive oil

For the sauce: 1 onion, ¥z can of skinned tomato, 1 small can of tomato paste, 2
teaspoon basil, %2 teaspoon of oregano, sugar and salt, ¥2 clove minced garlic, 1 table-
spoon olive oil

For the Topping: 250g Mozzarella cheese, 125g sliced salami, 1 small can of cut
mushroom.

The yeast should be mixed together with the water and sugar. Place the mixture at

a warm place and cover it with some cloth until the yeast swims on the top of the
water. In the meantime, the flour and the salt should be sieved together in a bowl.
Make a deepening in the middle of the flour and pour the yeast with the water and
the oil into the deepening. Then mix it completely with a dough hook. Then form the
dough to a ball. Put some flour on the ball and put it into a kitchen cloth and place it
at a warm place until it reaches about double size (ca. Thour).

The onions should be prepared in a pan until they are half transparent. Put the garlic,
the tomatoes and the tomato paste to the onions and stir it. Then add the rest sauce
ingredients and cook it covered for ca. 30min with low heat. The sauce between the
dough and the topping will make the Pizza juicier and more intense flavor. It can be
used for many different types of Pizza.

Oil the bake pan with some oil and distribute the dough evenly on the pan. Put the
sauce on the dough. Place the topping on the Pizza and add some drops of oil over it.
Then insert the Pizza into the oven.



Cake

Basic recipe

Rectangular baking form (ca 30cm)

2009 sugar, 2009 flour, 200g soft margarine or butter, 1 pinch salt, 1 small parcel of
vanilla sugar, 4 medium size eggs, 1 %2 teaspoon baking powder

Add the butter, sugar and vanilla sugar in a bowl. Then stir it with a mixer on the
highest level for ca 5min until the mixture is foamy. Add the eggs and mix it tho-
roughly. Add now the flour through a sieve into the bowl and add the baking powder
and the salt and mix it fast and thoroughly. Butter or oil to the inside walls of the
baking form and cover them with some flour. Insert the dough to the form and place
the form on the wire grill. Bake it until the crust becomes golden.

Apple pie

Springform pan, ca 20cm

Dough 120g sugar, 200g flour, 200g cold margarine or butter, 1 pinch salt, 1 small
parcel of vanilla sugar, 1/4 eggs

Filling: 600g sour apples, 60g raisins, 60g sugar, 2 tablespoon of chopped nuts, 1 teas-
poon cinnamon, 1 teaspoon of lemon juice

Glazing: the rest of the egg used for the dough

Put all ingredients of the dough into a bowl and knead it thoroughly to smooth dou-
gh. Place the dough at a cool place for some time. Butter and put flour on the bottom
and the inside wall of the Springform. Roll out 2/3 of the dough to a thickness of ca 2
c¢m and put it on the bottom and the sides of the Springform.

Peel and cut the apples into thin slices. Mix the apples with the raisins, sugar, cinna-
mon and the lemon juice and put them into the form.

The rest of the dough should be rolled out now and cut into stripes. Place the stripes
in a cross pattern on the cake. Use a kitchen brush to add the glazing egg on the
stripes.

After the baking the cake should be removed from the form when it is still warm.



Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Packaging disposal: Do not throw away the package materials. Please put it in the

recycling bin.

Plastic packaging material and foils should be collected in the
pe  special collection containers.

n Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
& E
PS PP

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

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




1) Thermostat 8) Tiroir ramasse-miettes

2) Programme 9) Poignée de porte

3) Puissance 10) Porte vitrée

4) Durée 11) Résistance

5) Grille pour grillade 12) Hauteur de plaque 1

6) Léchefrite 13) Hauteur de plaque 2

7) Poignée 14) Hauteur de plaque 3
Généralement

Cet appareil isolé contre la chaleur est congu pour un usage privé
et non commercial. Il est adapté pour griller, cuisson, gratiner
et réchauffer la nourriture. Veuillez lire attentivement le mode
d‘emploi et gardez-le soigneusement. En cas de remise de |'appa-
reil a une tierce personne, n‘oubliez pas de joindre le mode d’em-
ploi. N'utilisez I'appareil que selon les indications et respectez les
consignes de sécurité. Nous déclinons toute responsabilité en cas
de dommages ou d’accidents résultant du non-respect des indi-
cations du mode d’emploi. Enlever tout matériel d’emballage et
tous les autocollants. Nettoyez toutes les pieces (voir nettoyage).



Con5|gnes de sécurité
Surface chaude ! Il y a un risque de bralure en touchant la
& surface pendant le fonctionnement. Placez |'appareil avec
le dos avec une distance de 10cm au mur de la cuisine.
L'appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica-
tions de la plaque signalétique.
L'appareil n‘est pas un four encastrable et ne doit pas étre uti-
lisé comme tel.

- Contréler avant chaque utilisation, que I'appareil ou le cable

d’alimentation en courant n’est pas endommagé.

- Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mouil-

lées.

- Connectez la fiche d‘alimentation seulement a une prise de

courant correctement installée et facilement accessible.

- Pour débranchez la fiche d'alimentation, tirez toujours la fiche

— pas le cable.

- Retirer la prise aprés chaque utilisation ou en cas de disfonc-

tionnement.

- N'arracher pas la prise et ne I'endommager pas. Ne coincer pas

le cable d'alimentation.

- Tenir le cable d'alimentation éloigné des parties chaudes.
L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans
ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-

siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ont été instruites
de la maniére d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Le nettoyage et I'entretien
de l'appareil ne doivent pas étre réalisés par des enfants, sauf
s'ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opérations sous
surveillance.

- Tenir I'appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des

enfants de moins de 8 ans.

- Veillez & ce que des enfants ne jouent pas avec I'emballage (par

exemple sac en plastique).



- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systeme séparé de télécommande !
- Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance lors de son fonc-
tionnement.
- N'entreposez pas |'appareil a I'extérieur ou dans une piéce hu-
mide.
Ne posez rien sur l'appareil et ne recouvrez pas le systéeme
d‘aération.

- Ne mettez jamais l'appareil dans I'eau.
- Laissez au moins 10 cm distance autour de |'appareil.
- N'utilisez jamais I'appareil apres un fonctionnement défaillant,
par ex. s'il est tombé ou s'il a été endommagé d’une autre ma-
niere.
- Le fabricant ne sera pas tenu responsable en cas de mauvaise
utilisation ou d‘utilisation inappropriée par non-respect du
mode d‘emploi.
- Pour éviter tout danger, les réparations sur |'appareil, notam-
ment le remplacement d'un cable endommagé, ne peuvent
étre réalisées que par un service aprés-vente autorisé. Seule-
ment les pieces détachées original peuvent étre utiliser.
- L'appareil chauffe beaucoup, ne le transportez donc qu‘aprés
refroidissement.
- N'utilisez I'appareil que pour les applications décrites dans le
mode d‘emploi.
- N’enveloppez jamais le gril avec papier alu (choc thermique).
- Ne placez aucun des matériaux que le papier, carton, plastique
etc. dans l'appareil.
- Cet appareil est congu pour un usage privé et similaires telles
que:

o dans les cuisines pour les employés dans les magasins,

bureaux et autres zones industrielles
o dans les propriétés agricoles et par les clients des hétels,
motels et autres établissements résidentiels
o dans chambres d’hétes



- Avant la premiere utilisation : toutes les pieces — en dehors des

résistances — doivent étre nettoyées et séchées minutieuse-

ment. Pour éliminer I'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil

pendant environ 15 minutes.

. Attention ! Lextérieur de lappareil devient
& chaud. Risque de brilures. Pendant le fonctionne-

ment, la température des surfaces touchables peut étre

tres chaude ! Ne pas déposez I'appareil sur une surface sensible

et le posez de sorte qu'il ait au moins 70 cm de place libre des

matieres inflammables.

- Vapeur peut sortir pendant I'utilisation. Gardez les mains et le

visage a une distance.

- Si vous utilisez une rallonge, celle-ci doit avoir une section de

1,5 mmz.

- Si vous utilisez une multiprise testée pas GS avec 16 A, il est

interdit de le charger avec plus de 3680 watts en raison d'un

danger incendie.

- Si vous utilisez une rallonge, faire attention que les enfants ne

le tirent pas ou trébucher sur le cable.

- Tirez la fiche d'alimentations toujours si I'appareil est sans sur-

veillance, avant le montage, le démontage, ou le nettoyage.

- Attention : Puisque les graisses dégoulinantes peuvent facile-

ment enflammer sur le radiateur, ne grillez jamais sans casse-

role ! Lorsque vous enlevez la casserole pleine, ne versez pas de

graisse sur le radiateur.

- Pour enlever la téle et le grille utilisez le support joint.

- Nettoyez |'appareil apreés utilisation.

- Poussez toujours le tole a miettes sous le radiateur inférieur.

- Hygiéne : Assurez-vous que |‘appareil doit étre nettoyé tou-

jours pour éviter le formation les bactéries ou de moisissures.



Nettoyage
Toujours débrancher |'appareil et le laisser complétement
refroidir avant de le nettoyer.
- Ne jamais plonger I'appareil dans |'eau.
- Les résidus de graisse doivent étre éliminés pour des raisons
d’hygiéne et d’'incendie.
- N'utilisez pas d‘abrasifs, nettoyant pour fours ou de solvants.
- Nettoyez le boitier et intérieure du I'appareil avec un chiffon
humide avec un peu de produit vaisselle, la porte avec nettoyant
vitres. Laissez sécher.
- La t6éle a miettes et les accessoires peuvent étre nettoyés a I'eau
chaude puis séchés. Insérez la tole a miettes.

Plan de travail

Important : Ne jamais placer I'appareil sur une surface chaude ou a coté (par exem-
ple plaque de cuisson d’une cuisiniére). Faire fonctionnez seulement sur un sup-
port plan, stable et thermorésistant. Veiller a ce que des objets inflammables ne se
trouvent pas a proximité. Ne placez pas I'appareil sur le bord de la table afin qu’il ne
puisse pas étre touché par les enfants ou qu'il ne tombe pas lorsque vous le touchez.

Mise en service de I'appareil

Important ! Préchauffez toujours I‘appareil durant environ 10 minutes avant d‘utiliser
les fonctions four et gril.

Au début, I'appareil peut dégager des fumées abondantes. Ne mettez pas d‘aliments
de taille trop importante dans |'appareil pour éviter tout contact avec les résistances.
Placez les aliments trés gras sur le 2éme niveau de plaque a griller mais le plat devrait
étre sur le niveau de plaque 1. Baisser le thermostat le cas échéant. Merci de toujours
installer le tiroir ramasse-miettes dans le bas du four.

Le moteur de la fonction gril marche avec tous les programmes et
I"éclairage interne s‘allume.

Minuterie ©

Le mécanisme de minuterie travaillant mécaniquement, la montre doit étre tout
d’abord complétement remontée (mettre sur 90 minutes) puis réglée a la durée de
cuisson désirée. Prenez en compte le temps de préchauffage de 10 minutes dans le ré-
glage de la durée. Si I'aliment n’est pas assez coloré, augmentez la durée de cuisson.



Chaleur supérieure + chaleur inférieure + chaleur tournante
4% Chaleur supérieure + chaleur tournante + tournebroche
O chaleur supérieure + chaleur inférieure

= Chaleur supérieure + tournebroche
() cChaleur inférieure

1. Fonctionnement du four:

Mettez le bouton sur (& ou #& et réglez la température voulue.

Choisissez la durée de cuisson avec la minuterie. Le témoin lumineux s'allume.
Lorsque la minuterie arrive a son terme, elle sonne et le témoin lumineux s'éteint.
Lors de la cuisson, les résistances prennent des couleurs claires différentes, ce n'est
pas un défaut. Si le dessous de votre patisserie n'était pas assez croustillant, réglez le
bouton sur(J 4 la fin du temps de cuisson.

2. Fonctionnement du gril:

Mettez le bouton sur £ ou 43, réglez le thermostat sur 230°C et la minuterie sur la
durée de cuisson désirée. Les résistances inférieures ne chauffent pas.

Posez la piece a griller sur la grille et le plat sur les résistances inférieures. Retournez
la piéce a griller a la moitié du temps de cuisson.

Lors qu‘on utilise la grille pour la fonction gril, placez toujours le plat en dessous de
cette grille.

3. Décongeler - Maintenir au chaud:

Réglez la minuterie, mettez I'interrupteur sur D et le thermostat sur 100°C. Placez les
aliments dans le plat ou ce plat sur la grille.

4. Griller avec le tournebroche: Sou &

Fixez un support sur la broche. Embrochez la viande ou la volaille préalablement atta-
chées sur la broche et la fixez ensuite avec le deuxiéme support.

Vérifiez que la grillade se trouve bien au milieu de la broche. Placez la broche avec la
grillade sur le support de broche et mettez I'extrémité de la broche dans I'ouverture
du moteur sur la partie droite de I'intérieur du four. Placez ensuite I'autre extrémité
de la broche sur le support de broche. _

Mettez le bac d'égouttement sur le niveau 1 (n° 12), Réglez le bouton sur =

et le thermostat sur 230°C. Réglez le temps de cuisson avec la minuterie.

5. Chaleur tournante:

Ce systéme est utilisé notamment pour cuire des gateaux, réchauffer ou décongeler.
Le bouton doit étre réglé sur le symbole de la chaleur tournante.



Remarque:
Apres avoir cuit, grillé ou décongelé, mettez le commutateur de programme et la
minuterie sur OFF et le thermostat sur MIN.

Evacuation correcte de ce produit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Au sein de I'UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute atteinte a
I‘environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systemes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I'’emballage
Ne pas jeter I'emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.

Emballage de l'appareil

- Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de
vieux papiers.

- Les composants d’emballage en plastique et les films doivent également étre jetés
dans les conteneurs prévus a cet effet.

N Exemples d‘identification des plastiques :
LG‘) &') €2) PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
ps PP pe PP pourle polypropylene, PS pour le polystyréne.

Service apres-vente

Si, contre toute attente, I'appareil doit étre confié au service aprés-vente, nous con-
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-
ons de I'enlevement de I'appareil. L'appareil doit étre correctement emballé pour le
transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge !

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543/ 449-17 /-18, tél. S.A.V. : 09543 / 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com  Internet : http://www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.



Tableau de recettes

Hauteur de Position du Thermostat | Durée approx.
plaque bouton en minutes
Tarte aux pommes 1 — 180° 50-60
P Dou
Strudel 1 — 180° 40-45
Dou
R6ti a la broche 2 — 230° 60
=
Steak 3 — 230° 7+5
=
Filet de poisson 2 — 230° 7+8
x|
Boulettes 3 — 230° 7+7
=
Quatre-quarts 1 180° 40
d Hou@
Poulet 1 - 230° 60-75
=
Foie de veau 2 230° 5+4
d
Knack + Back 1 180° 12-15
c
Pizza 1 230° 15-20
c

Pour griller sur la grille, placez toujours le plat sur les résistances inférieures.

Les durées de cuisson données sont indicatives et dépendent de la taille et du poids
des piéces a griller (par ex.: 7+7 signifie retournez la grillade aprés 7 min).




Recettes
Grillades plates

N'aplatissez pas la viande a griller avec un marteau a viande mais appuyez
légérement dessus pour qu’elle soit plus plate et laissez la ensuite reprend-
re sa forme. Ne piquez jamais la viande avec un objet pointu car le jus pour-
rait en sortir et la viande sécherait trop pendant la cuisson.

Pour que la viande soit plus tendre ou pour qu’elle ait plus de goUt, placez la dans
une marinade et laissez la ainsi pendant plusieurs heures. Mettez les morceaux conge-
Iés directement dans la marinade pour qu'ils s'y décongélent. Egouttez et tamponnez
bien la viande marinée avant de la faire cuire.

Saucisses a rotir / griller

Vous pouvez utiliser, selon votre goUt, des saucisses fines ou épaisses, la fonction

gril de votre four s’appropriant cependant particulierement bien aux saucisses fines.
Mettez les saucisses dans de I'eau froide pendant quelques minutes jusqu’a ce qu’elles
soient ferme au toucher puis séchez les bien avec un chiffon propre. Placez les sur la
grille et enfournez.

Boulettes pour 4 personnes

1509 de tartare, 100 g de viande hachée, 1 jaune d’ceuf, 1/2 oignon moyen, 1/2 bou-
quet de persil, 2 cuilléeres a soupe d’huile, 1 gousse d‘ail (ou pas, selon le goGt), 1 petit
pain sec, du sel, du poivre, du paprika, de la noix de muscade.

Mélangez bien le tartare et la viande hachée avec le jaune d’ceuf et le pain que vous
aurez fait ramollir dans un peu d'eau. Ajoutez les oignons coupés en petits morceaux,
le persil haché, la gousse d‘ail et I'huile. Assaisonnez la préparation avec du sel, du
poivre, du paprika et un peu de muscade selon le goQt et le niveau de piment désiré.
Faites des boulettes, déposez les sur la plaque a cuisson et faites cuire.

Steak

150-200g de filet de boeuf par personne. Huilez les deux c6tés du filet avec de I’huile,
déposez la viande sur la plaque et enfournez. Vous pouvez obtenir une viande saig-
nante ou bleue (encore Iégérement crue a l'intérieur), a point (rose clair a I'intérieur)
ou bien cuit, selon votre goGt. Vérifiez le niveau de cuisson en appuyant sur la viande
avec une fourchette. Si la viande est encore souple, I'intérieur est encore saignant ou
bleu. Un steak bien cuit au contraire présentera une surface moins élastique. Le steak
sera poivré et salé aprés cuisson. Vous pouvez affiner le go(t de votre viande avec
une noix de beurre maitre d’hétel (ou beurre d’escargot).

Brochettes déja préparées

Important dans le cas de brochettes assorties: découper les ingrédients en morceaux
de méme taille pour qu'ils puissent dorer et cuire de maniére homogeéne.



Brochettes mixtes

Pour 4 brochettes

200g de filet de boeuf, 2009 de filet de porc, 100g de lard persillé, 3 oignons, 2 poiv-
rons, sel, poivre, paprika, curry, huile, sauce spéciale pour chachlyk (se trouve dans le
commerce).

Coupez les oignons en grosses tranches. Disposez les morceaux de viande coupés en
gros dés sur les batons a brochettes en alternance avec du poivron, des morceaux
d’oignon et des tranches de lard et huilez le tout. Assaisonnez apres cuisson et servir
avec différentes sauces pour chachlyk.

Brochettes des Balkan

Pour 4 brochettes

400gr d'un mélange de viandes de porc (aloyau, cou), 4 gros oignons, 200gr de
concombre, 100g de piments (marinés), sel, paprika, poivre, curry, ketchup. Coupez
les oignons en quatre et faites les dorer |égérement. Coupez la viande en morceaux
réguliers et disposez les sur les batons a brochettes en alternance avec les

oignons, les concombres coupés en petits morceaux et les piments, huilez le tout et
cuire. Assaisonnez aprés cuisson et recouvrez les brochettes avec un peu de ketchup.

Chachlyk caucasien

Pour 4 brochettes : 400g de viande d’agneau maigre, 1 gousse d‘ail, 100-150g de lard
persillé, 3 gros oignons, huile sel, curry.

Frottez la viande avec la gousse d‘ail et la coupez en gros dés. Coupez le lard en
tranches puis les oignons épluchés en quatre. Disposez la viande, les quarts d’oignon
et le lard en alternance sur les batons a brochettes. Huilez notamment les morceaux
de viande de tous c6tés et faites cuire. Assaisonnez généreusement avec du sel et du
curry apres cuisson.

Volaille

Par nature, la volaille est parfaite pour étre cuite par chaleur rayonnante. La peau sert
de gaine de protection sous laquelle la viande cuit dans son propre jus.

Important : on peut saler la volaille avant cuisson puisque le jus ne peut passer a tra-
vers la peau. La viande est cuite lorsque la peau au niveau des cuisses s'est rétractée.
Le jus de viande sortant lorsqu’on la pique doit étre clair.

Faites décongeler la volaille avant de la faire cuire car c'est le seul moyen de retirer
les abats. Ne recouvrez la viande de marinade a I'aide d'un pinceau que quelques mi-
nutes avant la cuisson, notamment si elle est contient du paprika et du curry. La peau
risquerait sinon de foncer et la viande aurait un Iéger goUt de bralé.

La viande de volaille doit étre consommée bien cuite.



Poulet francais

Pour 2 personnes

1 poulet d’environ 1000g, un peu d'estragon, 50g de beurre, 1 cuillére a café de sel,
du poivre et du paprika. Lavez le poulet et séchez le bien. Assaisonnez généreuse-
ment avec du sel, du poivre et du paprika. Faites fondre le beurre, mélangez avec le
sel et I'estragon et en recouvrir le poulet de maniére homogéne a I'aide d'un pinceau.

Poisson

Le poisson est également particulierement approprié pour la cuisson par chaleur ray-
onnante. Il est cuit en quelques minutes et n'a besoin que de peu de graisse.

Le poisson doit étre cuit a une chaleur élevée afin que les protéines contenues dans
les couches extérieures coagulent et que la viande a l'intérieur du poisson reste bien
juteuse.

Les petits poissons comme les truites, maquereaux, harengs, féras ou les tanches,
petits brochets, soles, anguilles, filets ou morceaux de poisson, turbots ou flétans,
saumons et batonnets de poisson sont particulierement appropriés a ce genre de
cuisson.

Sébaste ou filets de colin

1 paquet de sébaste ou de colin congelé, jus de citron, sel, tomates, huile.

Sortez les filets de poisson de leur emballage et faites les décongeler. Arrosez le pois-
son de jus de citron et salez le Iégérement avant cuisson. Huilez le plat. Garnissez de
tomates fraiches apreés cuisson.

Batonnets de poisson
Placez les batonnets de poisson sur la grille, mettez quelques morceaux de beurre sur
le poisson et faites cuire.

Truites meunieres

Par personne 1 truite (environ 300g), jus de citron, sel, beurre.

Utilisez si possible des truites fraiches. Sortez les truites et séchez les. Arrosez de jus
de citron I'extérieur et I'intérieur de la truite et salez [égérement. Farcissez éventuel-
lement avec des herbes.

Placez la truite sur la grille et faites la cuire. Servez les filets de truite arrosés d’un peu
de beurre fondu.

Maquereaux

Par pegonne 1 maquereau, jus de citron, sel, beurre

Pour la pate : 2 cuilleres a soupe de moutarde, 2 cuilléres a soupe de persil haché.
Sortez le maquereau, lavez et séchez le. Faites trois entailles sur chaque c6té, arrosez
de jus de citron a I'extérieur comme a l'intérieur et salez Ilégérement.



Gratins:
Toast Hawai

Par personne 1 tranche de jambon cuit (20g), 1 tranche d’ananas, 1 tranche
d’emmenthal, beurre, 1 tranche de toast

Beurrez la tranche de pain de mie pré-toastée et recouvrez la avec le jambon, I'ananas
et le fromage. Placez le toast sur la grille et enfournez.

Pizza aux champignons et au salami

Pour 4 personnes

Pour la pate : 15g de levure, 2 cuilléres a soupe d’eau tiéde, 1 pincée de sucre, 2 tasses
rases de farine, 1/2 cuillere a café sel 1 cuillére a soupe d’huile d’olive

pour la sauce: 1 oignon, 1/2 boite de tomates sans peau, 1 petite boite de concentré
de tomates, 1/2 cuillére a café de basilique, 1/2 cuillére a café d'origan, sucre et sel,
1/2 gousse d‘ail, 1 cuillere a soupe d’huile d'olive

Pour la garniture : 250g de mozzarella, 125 g de salami, 1 petite boite de champig-
nons

Mélangez la levure avec I'eau et le sucre. Placez dans un endroit chaud jusqu’a ce

que la pate soit montée et qu’elle soit boursoufflée. Entretemps, versez la farine et

le sel tamisés dans un saladier. Faites un creux au centre de la farine et versez y la
levure levée avec I'eau restante et |’huile. Travaillez le tout avec un élément malaxeur.
Formez une boule de pate. Saupoudrez la boule de farine, mettez la dans un torchon
et réservez la au chaud, jusqu’a ce qu‘elle ait doublé de volume, ce qui prendra une
heure environ.

Pour la sauce : faites cuire les oignons dans de I’huile brilante jusqu'a ce qu'ils soient
translucides. Versez I'ail, les tomates coupées grossierement avec le jus de tomates
et le concentré de tomates sur les oignons et mélangez bien. Assaisonnez la sauce
avec les ingrédients restants et faites cuire a feu doux pendant 30 minutes, la poéle
étant a moitié couverte. La sauce entre le pate et la garniture donne au plat plus de
consistance, du jus et un goGt plus marqué. Elle peut étre utilisée pour de nombreu-
ses variantes de pizzas.

Mettez un peu de graisse (huile ou beurre) sur la plague de cuisson et déposez y la
pate. Versez la sauce sur la pate puis déposez la mozzarella coupée en petits mor-
ceaux, les tranches de salami et les champignons coupés en tranches fines. Versez
enfin un peu d’'huile d’olive sur la pizza et enfournez la plaque.



Tartes et gateaux : Gateau nature

Moule a cake de 30cm de long

Ingrédients:

200g de sucre, 200g de farine, 200g de beurre ou de margarine (mou), 1 paquet de
sucre vanillé, 4 ceufs moyens, 1 1/2 cuillére a café de levure chimique, 1 prise sel
Mettez le beurre, le sucre et le sucre vanillé dans un saladier et remuez au batteur
électrique (sur la vitesse maximale) durant 5 minutes jusqu’a ce que la pate soit mous-
seuse. Introduisez les ceufs un a un et mélangez les bien a la préparation.

Ajoutez la farine tamisée de méme que le sel et la levure chimique et mélangez le
tout rapidement et sans laisser de grumeaux. Graissez le moule a cake ety verser un
peu de farine. Mettez la pate dans le moule puis enfournez.

Faites cuire jusqu’a obtention d'une belle couleur dorée.

Tarte aux pommes

Moule a tarte de 20cm de diametre

Ingrédients:

Pate : 120g de sucre, 200g de farine, 100g de margarine ou de beurre froid, 1 prise de
sel, 1/2 ceuf.

Ingrédients a ajouter a la pate : 600g de pommes acides, 60g de raisins secs, 60g de
sucre, 2 cuilleres a soupe de noix concassées, 1 cuillere a café de cannelle, 1 cuillere a
café de jus de citron.

Pour dorer : la 2éme moitié de I'ceuf

Mettez tous les ingrédients de la pate dans un saladier et formez une pate lisse. Lais-
sez la pate reposer dans un endroit frais.

Etalez les 2/3 de la pate sur environ 1/2cm d’épaisseur et déposez la dans le moule
beurré et enfariné.

Epluchez les pommes et coupez les en tranches fines. Mélangez les raisons secs aux
pommes puis ajoutez le sucre, les noix, la cannelle et le jus de citron et versez cet
appareil sur la pate.

Avec le reste de pate, faites des laniéres que vous déposerez sur la tarte en formant
des croisillons. Etalez le reste de I'ceuf sur la tarte a I'aide d'un pinceau.

Démoulez la tarte une fois cuite alors qu’elle est encore tiede.

Gateau au noix (gateau prét a cuire)
Veuillez respecter les indications données sur le paquet par le fabricant du mélange
prét a cuire.



1. Thermostaat 8. Kruimelplaat

2. Programma 9. Deurgreep

3. Power 10. Glasdeur

4. Tijd 11. Verwarmingselement

5. Grillrooster 12. Inschuifhoogte 1

6. Vetpan 13. Inschuifhoogte 2

7. Handgreep 14. Inschuifhoogte 3
Algemeen

Dit geisoleerde apparaat is uitsluitend bedoeld voor privé ge-
bruik en gebruik binnenshuis en niet geschikt voor commerciéle
doeleinden. Hij is geschikt voor grillen, bakken, gratineren en op-
warmen van voedsel. Lees de handleiding zorgvuldig en bewaar
deze op een veilige plaats. Wanneer het apparaat aan iemand an-
ders wordt gegeven, zorg ervoor dat de handleiding ook wordt
meegegeven aan deze persoon. Gebruik het apparaat alleen zo-
als beschreven in de handleiding en let op de veiligheidsinfor-
matie. Geen aansprakelijkheid voor schade of ongelukken wordt
geaccepteerd welke worden veroorzaakt door het niet opvolgen
van de instructies uit de handleiding. Verwijder alle verpakking
en stickers voor gebruik. Was alle onderdelen zorgvuldig af (zie
Reinigen).



Veiligheidsinformatie
Heet oppervlak! Er bestaat gevaar voor verbranding
& wanneer u het oppervlak aanraakt tijdens gebruik.
Plaats de achterzijde van het apparaat op 10 centimeter
afstand van de keukenmuur.
- Sluit het apparaat aan en gebruik het in overeenstemming met
de specificaties op het etiket.
- Dit apparaat is geen inbouwoven en kan niet op deze manier
worden gebruikt.
- Niet gebruiken wanneer het snoer of stekker is beschadigd.
Controleer dit voor elk gebruik.
- Sluit niet aan met natte handen.
- Sluit de stekker alleen aan op een correct geinstalleerd en gem-
akkelijk toegankelijk stopcontact.
- Trek altijd aan de stekker en niet aan het snoer om deze uit het
stopcontact te verwijderen.
- Haal de stekker na elk gebruik of in het geval van storing uit
het stopcontact.
- Trek niet aan het snoer. Trek het snoer niet over randen en buig
het niet te veel.
- Houd het snoer uit de buurt van hete oppervlakken.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder en door personen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring/
kennis, op voorwaarde dat er toezicht gehouden wordt of in-
structies hebben gekregen over veilig gebruik van het apparaat
en bewust zijn van de gevaren die hierbij komen kijken. Kin-
deren mogen de verpakking niet als speelgoed gebruiken. Rei-
niging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toe-
zicht staan.
- Kinderen onder de 8 jaar moeten uit de buurt van het apparaat
en de stroomkabel worden gehouden.



- Kinderen moeten onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat of verpakkingsmateriaal spelen (bij-
voorbeeld plastic zakken)
- Het apparaat mag niet worden bediend met behulp van een
externe timer of een afzonderlijk system op afstand.
- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.
- Laat het apparaat niet buiten of in een vochtige ruimte achter.
Plaats nooit iets bovenop het apparaat en bedek de venti-
latiesleuven niet.
- Dompel het apparaat nooit in water.
- Laat een ruimte van ongeveer 10 cm rond het apparaat vrij.
- Gebruik het apparaat nooit na een storing, bijvoorbeeld als het
gevallen is of op een andere manier beschadigd is geraakt.
- De fabrikant is niet aansprakelijk voor de schade die ontstaat
door gebruik van het apparaat op een andere manier dan be-
schreven, of een fout in het gebruikt.
- Om letsel te voorkomen mogen reparaties zoals het vervangen
van een beschadigd snoer alleen worden uitgevoerd door een
reparatiedienst. Alleen originele onderdelen mogen worden
gebruikt.
- Het apparaat wordt heet, verplaats deze alleen wanneer hij af-
gekoeld is.
- Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven is in deze hand-
leiding.
- U mag de grill niet omwikkelen met aluminiumfolie (ophoping
van warmte).
- Plaats geen materialen zoals papier, karton, plastic enz. In het
apparaat.
- Dit apparaat is bedoeld om te gebruiken voor huishoudelijk
setting, zoals:

o personeelskeukens in winkels, kantoren en andere wer-

komgevingen
o door gasten in hotels, motels en andere type woonom-
gevingen
o bed & breakfast- achtige omgevingen.



- Voor het eerste gebruik: reinig alle delen — behalve de ver-

warmingselementen - zorgvuldig en laat deze drogen. Ver-

warm het apparaat gedurende 15 minuten om de geur van ni-

euwheid te elimineren.

. Let op! Behuizing en glas worden heet. Gevaar
& voor verbranding! Aanraakbare oppervlakken wor-

den heet tijdens gebruik! Plaats het apparaat op een

vlak en ongevoelig oppervlak en houd een afstand van mini-

maal 70 centimeter tot brandbare materialen.

- Tijdens gebruik kan er stoom ontsnappen. Houd handen en ge-

zicht weg.

- Wanneer er een verlengkabel wordt gebruikt, moet deze een

doorsnede van 1,5 mm?2 hebben.

- Als een GS-geteste 16 A multi-pin extensie wordt gebruikt,

wordt deze met niet meer dan 3680 watt belast wegens brand-

gevaar.

- Zorg ervoor dat kinderen niet met de kabel kunnen spelen of

erover struikelen.

- Het apparaat moet altijd worden losgekoppeld van de stroom-

voorziening als het niet onder toezicht staat en voor montage,

demontage of reiniging.

- Let op: druipend vet kan eenvoudig ontbranden op de ver-

warmingselementen, grill nooit zonder bakplaat! Wanneer de

bakplaat wordt uitgenomen, mors dan geen vet op de verwar-

mingselementen.

- Gebruik de meegeleverde uithnemer om het rooster of bakplaat

te verwijderen.

- Reinig na elk gebruik.

- Plaats altijd de kruimellade onder de onderste verwarmingse-

lementen.

- Hygiéne: Maak altijd het apparaat schoon om bacterién en

schimmelvorming te voorkomen.



Reiniging
. Let op! Haal de stekker uit het stopcontact voordat
u hem schoonmaakt en laat hem eerst afkoelen.

- Dompel het apparaat nooit onder in water.

- Vetresten moeten worden verwijderd om hygiénische en brand-
gevaarlijke redenen.

- Gebruik geen schuurmiddelen, ovenspray of oplosmiddelen.

- Reinig de behuizing en de binnenzijde met een vochtige doek
met afwasmiddel, maak het glas schoon met glasreiniger en
droog het.

- De kruimellade en accessoires kunnen in heet water worden
gereinigd en vervolgens worden gedroogd. Plaats de kruimel-
lade terug op zijn plaats.

Plaatsing

Belangrijk:

Plaats dit apparaat nooit op of naast hete oppervlakken (bijvoorbeeld hete kachels).
Gebruik het alleen op een gelijk, stabiele en hittebestendig oppervlak. Het is bel-
angrijk dat er geen ontvlambare items zijn in de buurt van het apparaat. Plaats het
apparaat niet op de rand van een tafel of werkblad zodat het niet door kinderen kan
worden aangeraakt, of vallen als u het aanraakt.

Ingebruikname van het apparaat

Belangrijk! Het apparaat in de bakoven- en grillmodus altijd ca. 10 minuten lang
voorverwarmen.

Het apparaat kan aanvankelijk lichtjes walmen. Geen bovenmaatse gerechten in

het apparaat doen opdat er geen contact met de verwarmingselementen ontstaat.
Gerechten, die in ruime mate vet bevatten, op inschuifhoogte 2 op de grillrooster
bereiden, waarbij de pan op inschuifhoogte 1 dient te zijn. Thermostaat eventueel
een beetje terugdraaien. Gelieve ook altijd de kruimelplaat helemaal onderaan in te
schuiven.

Bij alle programma’s draait de grillmotor mee en is de interieurverlichting verlicht.

Tijdschakelklok: ©

Omdat het mechanisme van de tijdschakelklok mechanisch werkt, moet de klok in
eerste instantie volledig opgewonden (op “90 minuten” draaien) en dan tot op de
gewenste tijd teruggezet worden. Gelieve bij de tijdinstelling met de voorverwar-
mingstijd van 10 minuten rekening te houden. Indien het levensmiddel niet bruin
genoeg is, verlengt u de tijd.



Instellingen
Boven + onder warmte + convectie
£8 Boven warmte + convectie + braadspit
\=J Boven +onder warmte

= Boven warmte + braadspit
Q Onder warmte

1. Bakovenmodus:

Schakelaar in stand & of #8 brengen en de gewenste temperatuur instellen. De
baktijd met de tijdschakelklok kiezen. Het controlelampje is verlicht. Wanneer de
tijdschakelklok verstreken is, weerklinkt er een belletje en dooft de lamp. Tijdens het
bakken gloeien de verwarmingselementen in verschillende mate fel, er is geen sprake
van een fout. Als de bodem van het te bakken voedsel krokanter wordt, zet u op het
einde van de baktijd de schakelaar op )

2. Grillmodus:_

Schakelaar in stand £ of #8, thermostaat op 230°C en tijdschakelklok op de gewens-
te tijd instellen. De onderste verwarmingselementen worden niet heet.

Het te grillen voedsel op de rooster leggen en de pan op het onderste verwarmings-
element zetten.

Na de helft van de tijd het te grillen voedsel keren. Tijdens het grillen met de rooster
de pan altijd één positie onder de rooster inschuiven.

3. Ontdooien - warm houden:

Tijdschakelklok instellen, schakelaar op E en ook thermostaat op 100°C zetten.
Levensmiddelen in de pan doen of ze op de rooster doen.

4. Grillen met draaispies: So&

Bevestig een meenemer op de spies. Steek het gebonden vlees of gevogelte op de
spies en maak dan met de tweede meenemer het te grillen voedsel vast.

Let erop dat het te grillen voedsel in het midden van de spies zit. Leg de spies met het
te grillen voedsel op de spiesuitnemer en steek het uiteinde van de spies in de ope-
ning van het drijfwerk aan de rechterzijde van de binnenruimte. Leg dan het andere
uiteinde van de spies op de spiesdrager.

De pan op inschuifhoogte 1 (nr. 12) inschuiven, schakelaar in de stand £ 5 brengen en
de regelaar op 230°C zetten. Grilltijd met de tijdschakelklok instellen.

5. Circulatielucht:
Deze trap gebruikt men bijvoorbeeld bij het bakken, opbakken of ontdooien.
Daarbij de schakelaar met het circulatieluchtsymbool inschakelen.



Opmerking:
Na beéindiging van het bakken, grillen of ontdooien zet u de programmakeuzescha-
kelaar en de tijdschakelklok op OFF en de thermostaat op MIN.

Correcte afvalverwijdering van dit product
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
moeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

N In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
LG‘) &') L2) polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
ps PP pE polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

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

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Recepttabel

Inschuif- Schakelaar- Thermostaat . Tijd in

hoogte stand minuten (ca.)
Appeltaart 1 Oof 180° 50-60
Appelstrudel 1 Oof 180° 40-45
ﬁ:f;;;d aan 2 5 230° 60
Filetsteak 3 5 230° 7+5
Visfilet 2 8 230° 7+8
Gehakt- 3 5 230° 747
balletjes
Cake 1 Oof 180° 40
Kip 1 5 230° 60-75
Kalfslever 2 O 230° 5+4
Knak + bak 1 (i 180° 12-15
Pizza 1 O 230° 15-20

Tijdens het grillen op de rooster de pan altijd onderaan op de verwarmingselemen-
ten zetten.
De aangegeven tijdspannen zijn richtwaarden en hangen van de grootte en het

gewicht van het te grillen voedsel af (bijvoorbeeld: “7+7" betekent “Na 7 minuten te
grillen voedsel keren”.)




Recepten

Vlak gegrild viees

Niet op te grillen vlees kloppen, maar het vlees lichtjes plat duwen en daarna weer in
vorm brengen. Nooit in het vlees steken omdat er anders jus uitloopt en het vlees bij
het gaar worden uitdroogt.

Indien het vlees qua malsheid of smaak veranderd moet worden, legt men het in een
marinade en laat men het vlees daarin langere tijd trekken. Bevroren stukken onmid-
dellijk in de marinade leggen en daarin laten ontdooien. Véér het gaar koken wordt
het gemarineerde vlees afgedruppeld en goed afgebed.

Braadworsten

Naargelang smaak kunt u ruwe of fijne braadworsten gebruiken, het meest geschi-
kt zijn dunne grillbraadworsten. Braadworsten enkele minuten lang in heet water
leggen totdat ze strak aanvoelen en met een schoon doekje goed afdrogen. Op de
rooster leggen en inschuiven.

Gehaktballetjes voor 4 personen

150 g tartaar, 100 g gehakt, 1 eierdooier, ¥2 gemiddelde ui, ¥z bosje peterselie, 2
eetlepels olie, 1 teentje knoflook (naargelang smaak ook weglaten), 1 droog broodje,
zout, peper, paprika, muskaat.

Tartaar en gehakt met eierdooier en het in water geweekt broodje goed door elkaar
mengen. De fijngehakte uien, de fijngehakte peterselie, het platgedrukte teentje
knoflook en olie toevoegen. Het vileesdeeg met zout, peper, paprika en een beetje
muskaat naargelang smaak en pikantheid kruiden. Uit het vleesdeeg gehaktballetjes
vormen, in de bakpan leggen en gaar maken.

Filetsteak

Per persoon 150-200 g runderfilet. De filet aan beide zijden met olie inwrijven, op de
rooster doen en inschuiven. Naargelang smaakvariant kan het vlees “Engels” (binnen
nog lichtjes rauw), medium (binnen zachtroze) of helemaal doorgebraden worden.
De gegeven toestand van de steak kan men door het aandrukken met een vork
vaststellen. Als de vork een beetje met het vlees meegeeft, is het binnen nog bloedig
of “Engels”. Een doorgebraden steak daarentegen zet echter niet meer zo uit. Nadat
de steak gaar geworden is, wordt hij met zout en peper gekruid. Om de smaak te
verfijnen, bestrijkt men de filetsteak met kruidenboter.

Sjaslieks
Belangrijk voor gemengde sjaslieks: ingrediénten in even grote stukken snijden opdat
alles met elkaar gelijkmatig bruin en gaar wordt.



Gemengde spiesen

Voor 4 spiesen

200 g runderfilet, 200 g varkensfilet, 100 g doorregen spek, 3 uien, 2 paprikavruch-
ten, zout, peper, paprika, kerrie, olie, speciale sjaslieksaus (in de handel te kopen).

De uien in dikke plakjes snijden. Het vlees in even grote blokjes afwisselend met pap-
rikavruchten, uiringen en plakjes spek op spiesen steken en met olie inwrijven. Na het
gaar worden kruiden en verschillende sjaslieksauzen erbij doen.

Balkanspiesen

Voor 4 spiesen

400 g gemengd varkensvlees (lende, kam), 4 grote uien, 200 g augurken, 100 g pepe-
roni (ingelegd), zout, paprika, peper, kerrie, tomatenketchup.

In vieren gesneden uien lichtjes aanstoven. Vlees in even grote stukken snijden en
samen met de uien, fijngehakte augurken en peperoni afwisselend op spiesen rijgen,
met olie inwrijven en gaar maken. Na het gaar worden met de kruidenmix kruiden en
een beetje tomatenketchup daarover doen.

Kaukasische sjasliek

Voor 4 spiesen: 400 g mager lamsvlees, 1 teentje knoflook, 100-150 g doorregen
spek, 3 grote uiten, olie, zout, kerrie.

Vlees met teentje knoflook inwrijven en in even grote blokjes verdelen. Spek in pas-
sende plakjes, de gepelde uien in vieren snijden.

Afwisselend vlees, uikwartjes en spek op spiesen steken. Stukken vlees langs alle
zijden met olie bestrijken en gaar maken. Na het gaarproces met zout en overvloedig
kerrie kruiden.

Gevogelte

Van nature uit is gevogelte geknipt voor het gaar maken met stralingshitte. Het vel
werkt als een beschermhoes, waaronder het vlees met het eigen vet begoten wordt.
Belangrijk: gevogelte kan men vé6r het gaarproces zouten omdat door het vel het
jus niet kan uitlopen. Het vlees is gaar wanneer het vel zich van de bil afgezonderd
heeft. Bij het insteken moet het vleesnat helder zijn.

Bevroren gevogelte moet véér het gaarproces helemaal ontdooien want alleen dan
kunnen de inwendige organen en ingewanden verwijderd worden. Met een marina-
de, vooral als deze paprika en kerrie bevat, pas tijdens de laatste minuten bestrijken.
Het vel wordt anders te donker en het vlees smaakt lichtjes verbrand.

Gelieve in acht te nemen dat gevogelte alleen geconsumeerd mag worden wanneer
het helemaal gaar geworden is.

[PDF, Seite 6]



Franse kip

Voor 2 personen

1 kip ca. 1000 g, een beetje Franse dragon, 50 g boter, 1 theelepel zout, peper, papri-
ka.

De kip afspoelen, goed drogen en binnen met zout, peper en paprika stevig kruiden.
De boter laten smelten, met zout en de Franse dragon erdoor roeren en de kip gelijk-
matig bestrijken.

Vis

Ook vis is opperbest geschikt om met stralingshitte gaar te maken. Hij is slechts enke-
le minuten gaar en heeft bijna geen vet nodig.

Vis moet bij grote hitte gaar gemaakt worden opdat het eiwit van de buitenste cella-
gen onmiddellijk klontert en het malse vlees binnen mooi sappig blijft.

Voor deze bereidingswijze zijn in het bijzonder kleinere vissen, zoals bijvoorbeeld
forellen, makrelen, haringen, meerforellen geschikt; hetzelfde geldt voor zeelten,
kleine snoeken, zeetong, aal, visfilets, visplakjes, tarbot of heilbot, zalm of visstaafjes.

Roodbaars of koolvisfilet

1 pakje roodbaars of koolvisfilet uit de diepvries, citroensap, zout, tomaten, olie.

De visfilets uit het pakje nemen en ontdooien. Voér het gaarproces de vis met citro-
ensap besprenkelen en lichtjes zouten. Pan met olie insmeren. Na het gaarproces met
verse tomaten garneren.

Visstaafjes

Diepgevroren visstaafjes op de rooster doen, met botervliokken beleggen en gaar
maken.

Forel op de wijze van de molenaarsvrouw
Per persoon 1 forel (ca. 300 g), citroensap, zout, boter.

Zo mogelijk, verse forellen gebruiken. Forellen uitnemen en afdrogen. Binnen en
buiten met citroensap besprenkelen en een beetje zouten. Eventueel met kruiden
vullen.

De forel op de rooster leggen en gaar maken. Na het opdienen de gefileerde forel
met een beetje gesmolten boter overgieten.

Makrelen

Per persoon 1 makreel, citroensap, zout, boter

Voor de pasta: 2 eetlepels mosterd, 2 eetlepels gehakte peterselie

Makreel uitnemen, afspoelen en afdrogen. Aan iedere zijde drie keer schuin insnij-
den, innen en buiten met citroensap besprenkelen en een beetje zouten.



Gratiné:

Hawaii Toast

Per persoon 1 plakje gekookte ham (20 g), 1 plakje ananas, 1 plakje Emmentaler kaas,
boter, 1 sneetje toastbrood

Het vooraf geroosterde brood met boter bestrijken en met ham, ananas en kaas
beleggen. Toast op de rooster doen en inschuiven.

Pizza met champignons en salami

Voor 4 personen

Voor het deeg: 15 g gist, 2 eetlepels lauw water, 1 snufje zout, zowat 2 tassen meel,
2 theelepel zout, 1 eetlepel olijfolie

Voor de saus: 1 ui, 2 blik gepelde tomaten, 1 blikje tomatenpuree, Y2 theelepel basili-
cum, telkens 2 theelepel oregano, suiker en zout, ¥z platgedrukt teentje knoflook, 1
eetlepel olijfolie

Voor het beleg: 250 g mozzarella, 125 g salami, 1 blikje champignons

De gist met het water en de suiker door elkaar roeren. Afgedekt op een warme plaats
zetten totdat de gist rijst en blaasjes vormt. Intussen meel met zout in een schotel ze-
ven. In het midden van de gist een kuiltje maken en de gerezen gist met het overige
water en de olie toevoegen. Alles met de deeghaak verwerken. Uit het deeg een bol
vormen. De bol met meel bestrooien, in een doek wikkelen en warm zetten totdat de
bol dubbel zo groot geworden is — duurt ongeveer 1 uur.

Voor de saus de uien in hete olie glazig stoven. Het knoflook, de ruw gehakte toma-
ten met het tomatensap en de tomatenpuree erbij doen en omroeren. De saus met
de overige ingrediénten kruiden en minstens 30 minuten lang op een laag vuur half
bedekt laten sudderen. De saus tussen deeg en beleg geeft het gerecht omvang, jus
en een intensievere smaak. Ze is voor tal van pizzavarianten te gebruiken.

De bakplaat met een beetje vet of olie bestrijken en het deeg daarop verdelen. De
saus op het deeg doen, daarover de in blokjes gesneden mozzarella kaas, de plakjes
salami en de fijngehakte champignons strooien. Tot slot een beetje olijfolie over de
pizza gieten. Bakplaat inschuiven.



Taart en gebak

Gezondheidstaart

Bakvorm 30 cm lang

Ingrediénten:

200 g suiker, 200 g meel, 200 g boter of margarine (zacht), 1 pakje vanillesuiker, 4
middelgrote eieren, 1 Y2 theelepel bakpoeder, 1 snufje zout

Doe boter, suiker en vanillesuiker in een schotel en roer met de handmixer (op het
hoogste niveau) 5 minuten lang het deeg schuimend. Voeg de eieren stuk voor stuk
toe en zorgvuldig door elkaar roeren.

Voeg het gezeefde meel toe, net zoals het zout en het bakpoeder en roer snel en
grondig door elkaar. De bakvorm van vet en meel voorzien. Het deeg ingieten en op
de rooster zetten.

De bak bakken totdat hij een mooie goudgele kleur heeft.

Appeltaart

20 cm springvorm

Ingrediénten:

Deeg: 120 g suiker, 200 g meel, 100 g koude margarine of boter, 1 snufje zout, Y2 ei
Vulsel: 600 g zure appelen, 60 g rozijnen, 60 g suiker, 2 eetlepels gehakte noten, 1
theelepel kaneel, 1 theelepel citroensap

Om te bestrijken: de 2de helft van het ei

Doe alle ingrediénten van het deeg in een schotel en kneed ze zorgvuldig tot een
glad deeg. Het deeg op een koele plaats laten rusten.

2/3 van het deeg ca. 1/2 cm dik uitrollen en daarmee de bodem en de rand van de van
boter en meel voorziene springvorm tentoonspreiden.

Schil de appelen en snijd ze in smalle strookjes. Meng de appelen met de rozijnen, de
suiker, de noten, de kaneel en het citroensap en doe dit mengsel op het deeg.

Uit het resterende deeg haalt u de strookjes en leg u ze kruisgewijs op de taart. Be-
strijk de taart met het resterende ei.

Na het bakken de taart nog lauw uit de vorm nemen.

Notentaart (kant-en-klare taart)

Gelieve de algemene aanwijzingen vanwege de producent op de verpakking van de
kant-en-klare taartmix in acht te nemen.




1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Termostaten

Programveelgeren

Power

Tid

Grillristen

Fedtbakken

Handtaget til bakkerne og pladerne

Generelt
Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private hushold-
ninger og kun indendgrs. Laes brugsanvisningen grundigt og gem
den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til andre personer,
skal brugsanvisningen folge med. Benyt apparatet som beskrevet
og overhold sikkerhedsinstruktionerne. Producenten patager sig
intet ansvar for skader og ulykker, som skyldes manglende over-
holdelse af sikkerhedsinstruktionerne. Fjern alt emballage og alle
etiketter. Vask alle dele grundigt (se rengering).

8) Krummebakken

9) Handtaget pa lagen
10) Glaslagen

11) Varmelegemet

12) Den nederste skinne
13) Den midterste skinne
14) Den gverste skinne



Sikkerhedsinstruktioner
Varm overflade! Der er risiko for forbraendinger ved
& roring af overfladen under drift. Placer apparatet med
en afstand pa 10 cm fra bagsiden mod keokkenveeggen.

- Apparatet ma kun tilsluttes og anvendes ifglge oplysninger pa
typeskiltet.

- Apparatet er ingen indbygningsovn og ma heller ikke anvendes
som en.

- Apparatet ma benyttes, hvis tilslutningskablet og maskinen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang maskinen
skal benyttes.

- Apparatet ma ikke rgres med vade haender.

- Ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse i overens-
stemmelse med typeskiltet og stikkontakten skal veere lettil-
geengelig.

- For at udtage stikket fra stikkontakten, traek altid i stikket- og
aldrig i kablet.

- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang maskinen har vee-
ret brugt, og i tilfeelde af at der indtraeder en fejl.

- Traek eller hiv aldrig i ledningen ved stikkontakten. Undga at
gnide ledningen langs kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.

- Hold stremforsyningen veek fra varme dele.

Apparatet ma ikke bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt

personer med nedsat felsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene appa-
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af ap-
paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald-
rig bern lege med apparatet eller emballagen. Rengering og
vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bern, med-
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Apparatet og ledningen skal opbevares utilgeengeligt for bern
under 8 ar.

- Barn skal overvages af en voksen for at sikre, at de ikke leger
med apparatet eller emballagen (f.eks. plastposer).



- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat fjern-

styringssystem!

- Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

- Opbevar ikke i det fri eller i et fugtigt rum.

Placer intet pa apparatet og daek ikke ventilationsrillerne

til.

- Nedsaenk ikke apparatet i vand!

- Rund om apparatet skal der veere min 10 cm luft.

- Benyt aldrig grillen efter en fejlfunktion, fx hvis den er faldet

ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af

forkert anvendelse af grillen som fglge af manglende overhol-

delse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af

grillen kun udferes af et serviceveerksted. Der ma kun anvendes

originale reservedele.

- Apparatet bliver varmt, ma kun transporteres efter afkgling.

- Apparatet ma kun bruges til de formal, der er beskrevet i bru-

germanualen.

- Du ma ikke pakke risten ind i alufolie.

- Indseet ingen materialer som papir, pap, plastik osv. i apparatet.

- Dette apparat er beregnet til brug i husholdnings- og af:

o personale kekkenomrader i butikker, kontorer og andre

arbejdsmiljoer
o af kunder i hoteller, moteller og andre boliger type mil-
joer

o bed and breakfast miljoer

- Inden forste anvendelse: Alle dele- undtaget varmeelementet-

renggres grundigt og terres derefter. For at fjerne lugten af ,ny

apparat”, opvarmes apparatet i ca. 15 min.

. Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for for-
& breendinger! Under anvendelse kan temperaturen pa

overfladen blive meget varm! Apparatet placeres pa en
jeevn, varmebestandig overflade og placeres ca. 70 cm fra
brandbare materialer (f.eks. gardiner).



- Under anvendelse opstar varmt damp. Hold haender og ansigt
pa afstand.

- Ved brug af et forlaeengerkabel skal det have et tveersnit pa 1,5
mm?Z. Ledningen pa en kabeltromle altid veere rullet helt ud.

- Ved anvendelse af et GS- godkendt 16 A multi forleengerkabel,
ma denne ikke belastes med mere end 3680 watt. Der er fare
for brand!

- Veer opmaerksom pa, at barn ikke traekker i kablet og at ingen
snubler over kablet.

- Apparatet skal altid afbrydes fra elnettet, hvis tilsyn ikke er til
stede, og inden montering, demontering eller rengoring.

- Advarsel: neddryppende fedt kan fere til brand. Aldrig grill
uden bradepande under. Ved udtagning af bradepanden med
fedt, vaer opmaerksom pa ikke der ikke drypper fedt pa varme-
stralerne.

- Anvend grebet til bradepanden eller risterne ved udtagning.

- Renger apparatet efter brug.

- Husk at placere krummebakken inden brug.

- Hygiejne: Grundet bakterier og mug, er det vigtigt, at appara-
tet altid rengores!

Rengarmg
Advarsel! Inden hver renggring skal stikket udtages
fra stikkontakten og apparatet skal afkole!

- Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand.

- Fedtrester skal, af hygiejniske arsager og grundet faren for
brand, fjernes.

- Brug ikke skuremidler, ovnrens eller syreholdige renggrings-
midler.

- Lagen, overfladerne og det indvendige kan renggres med en
fugtig klud og lidt saebevand. Glaspladen renggres med glas-
rens og afterres efterfalgende.

- Krummebakken og tilbehgret kan renggres med varmt vand og
derefter aftorres. Seet krummebakken pa plads igen.



Arbejdspladsen

Vigtig: Placer aldrig apparatet pa eller ved siden af en varm over-
flade (f.eks. kogeplade), men kun pa en jeevn, stabil og varmebe-
standig bordskaner. Det er altid vigtigt at sikre, at der ikke er
braeendbare genstande i naerheden. Placer ikke enheden pa kan-
ten af bordet, sa bern ikke kan komme til den, og for at den ikke
falder ned ved bergring.

Ibrugtagning af bageovnen

Vigtigt: Bageovnen skal altid forvarmes i ca. 10 minutter, inden der skal bages eller
grilles noget i den. Ovnen kan godt ryge lidt, ferste gang den benyttes. Stil ikke

for store portioner mad ind i ovnen til opvarmning eller bagning, sa de ikke kom-
mer i kontakt med varmeelementerne. Steerkt fedtholdige retter skal tilberedes pa
grillristen pa den midterste skinne, og fedtbakken skal placeres i nederste skinne. Stil
eventuelt termostaten pa en lidt lavere temperatur. Anbring ogsa altid krummebak-
ken i bunden af ovnen.

Grillmotoren kgrer med, og den indvendige belysning er teendt, uanset hvil-
ket program der er indstillet.

Teend- og slukuret ©

Eftersom teend- og slukuret arbejder mekanisk, skal uret forst treekkes helt op (drejes
til 90 minutter), hvorefter det stilles tilbage pa den enskede tid. Tag hejde for for-
varmningsperioden pa 10 minutter, nar tiden indstilles. Hvis maden, der skal opvar-
mes, ikke bliver brun nok, kan bageperioden forleenges.

Indstllllnger

@vre + undervarme + varmluft
fﬁr Overvarme + varmluft + roterende spyd
Q @vre + undervarme

= Overvarme + roterende spyd
Q Undervarme

1. Anvendelse som bageovn

Stil drejeknappen pa Celler &2 og indstil den gnskede temperatur. Bagetiden ind-
stilles med teend- og slukuret. Kontrollampen lyser. Nar teend- og slukuret slukker for
ovnen, lyder der et ringesignal, og lampen slukker. Under bagningen lyser varmele-
gemerne forskelligt kraftigt. Det skyldes ikke en fejl. Hvis bunden af maden, der skal
bages, skal veere veere sprod, skal drejeknappen stilles pa (U, inden bagningen er slut.



2. Grillning _

stil drejeknappen pa = eller €8, termostaten pa 230 °C og teend- og slukuret pa den
onskede tid. De nederste varmelegemer bliver ikke varme.

Placer maden, som skal grilles, pa risten og stil bakken pa de nederste varmelegemer.
Vend maden, som skal grilles, nar halvdelen af tiden er gaet.

Under grillningen med risten skal bakken altid placeres pa skinnen under risten.

3. Optoning og varmholdning
Indstil teend- og slukuret, stil drejeknappen pa O og termostaten pa 100 °C. Leeg
maden, som skal t@s op eller holdes varm, pa bakken og placer den pa risten.

4. Grillning med drejespiddet: Seier &

Fastger en medtager pa spiddet. Stik ked- eller fjerkraestykkerne pa spiddet og fast-
gor dem med den anden medtager.

Serg for, at maden, som skal grilles, befinder sig midt pa spiddet. Laeg spiddet pa
spidholderen og stik spidsen af spiddet ind i abningen i drevet pa hgjre side af ovn-
kammeret. Laeg derpa den anden ende af spiddet i spidholderen. _

Skub panden ind pa den nederste skinne (nr. 12), stil omskifteren i stilling + termo-
statknappen til 230 °C. Indstil grilltiden med teend- og slukuret.

5. Cirkulationsluft

Denne funktion benyttes fx til bagning, genopbagning og optening. Den kobles ind
ved at trykke pa knappen med cirkulationsluftsymbolet.

NB: Nar du er feerdig med at bage, grille, eller te op, skal programveelgeren og teend-
og slukuret drejes tilbage til OFF og termostaten til MIN.




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europezeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬂ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B cnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sarger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

N~ n |eksemplerne pa meerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
[AARIA R FAY len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS
P PP PE for polystyrol.

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fol-
gende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Appara-
tet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543/ 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http:/www.steba.com

Advarsel! For at undga veesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.
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Allmant

Termostat
Program
Strém

Tid
Grillrost
Fettpanna
Handtag

8) Krummeopsamling
9) Dérrhandtag

10) Glasdorr

11) Varmeelement

12) Inskjutningshojd 1
13) Inskjutningshojd 2
14) Inskjutningshoéjd 3

Denna apparat ar avsedd foér hushalls- och inomhusbruk. Las
noggrant igenom bruksanvisningen och bevara den pa ett
sakert stalle. Vid 6verlatelse av apparaten till andra personer
maste bruksanvisningen félja med. Anvand apparaten enligt
instruktionerna och f6lj sakerhetsanvisningarna. For skador och
olyckor som orsakats genom ej beaktande, évertas inget ansvar.
Ta bort eventuellt férpackningsmaterial och alla klistermarken.
Rengor alla delar noggrant (se rengéring).



Sakerhetsanvisningar
Het yta! Det finns risk for brannskada vid beréring av
& ytan under pagaende drift. Stall apparaten med baksi-
dan mot kéksvaggen och med 10 cm avstand.
- Anslut och anvand apparaten endast enligt uppgifterna pa ty-
pskylten.
- Apparaten ar inte lampad fér inbyggnad och far e heller an-
vandas som en inbyggnadsugn.
- Anvand endast om kabeln och apparaten inte visar nagra te-
cken pa skador.
- Kontrollera apparaten fére varje anvandning!
- Ror inte apparaten med vata hander.
- Anslut apparaten endast i jordanslutna och lattatkomliga elut-
tag.
- Dra aldrig ut kontakten genom att dra i kabeln, utan genom
att dra i kontakten.
- Dra ut kontakten efter varje anvandning eller vid fel.
- Dra aldrig i elkabeln. Se till att den inte skaver mot kanten eller
klams.
- Hall elkabeln borta fran varma delar.
Apparaten far anvandas av barn fran 8 ar och av personer
med reducerad fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller
brist pa erfarenhet och/eller kunskap om de ar under uppsikt
eller har lart sig hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt
och forstatt eventuella risker. Rengéring och anvandarunder-
hall far inte goéras av barn. Det gar dock bra om de ar aldre an
8 ar och ar under uppsikt.
- Barn yngre an 8 ar ska hallas borta fran apparaten och elkabeln.
- Barn bor 6vervakas for att sakerstalla att de inte leker med ap-
paraten eller med férpackningsmaterialet (som t.ex. plastpa-
sar).
- Apparaten far inte drivas med en timer eller med en separat
fjarrstrombrytare!
- Forvara ej apparaten utomhus eller i fuktiga rum.



. A Placera inget pa apparaten och tack inte ventilationerna.
- Doppa ej apparaten i vatten.
- Lamna minst 10 cm plats runt apparaten.
- Anvand aldrig apparaten efter funktionsfel, t.ex. om den har
tappats eller skadats pa nagot annat satt.
- Tillverkaren patar sig inget ansvar for falsk eller felaktig anva-
ndning, vilket orsakats av att bruksanvisningen inte féljts.
- For att undvika risker, far reparationer pa apparaten, som t.ex.
en skadad ledning, endast utféras av en auktoriserad kundt-
janst. Endast original reservedelar far anvandas.
- Apparaten blir valdigt varm och bér transportas endast efter
kylning.
- Anvand apparaten endast for de andamal som beskrivs i
bruksanvisningen.
- Grillrosten far inte packas in i aluminiumfolie.
- Stoppa inget material sa som papper, plastik osv. in i apparaten.
- Apparaten ar avsedd att anvandas i hushalls- och linknande mil-
joer sa som:
o | kék for anstallda i affarer, kontor och andra féretags-
omraden.
o | jordbruksféretag och av anstallda och kunder pa hotell,
motell eller andra évernattningsanldggningar.
o Pa pensionat
- Fore forsta anvandningen: Rengoér alla delar grundligt och
torka dem, férutom varmeelementen. For att fa bort lukten
»Ny apparat”, varm upp apparaten under ca. 15 min.
. Varning! Apparaten blir het. Risk for brannska-
& dor! Under drift kan temperaturen pa ytorna bli val-
digt hég! Placera inte apparaten pa kansliga underlag
och hall den minst 70 cm borta fran brannbart material (t.ex.
gardiner).
- Under anvandning uppstar det varm anga. Hall hdndern och
ansikte borta.



- Vid anvandning av férlangningskabel maste tvarsnittet vara 1,5
mm?Z. Ledningen pa kabeln maste vara helt utrullad.

- Vid anvandning av en GS- testad 16 A férlangningskabel, far
den inte belastas med mer an 3680 watt. Detta innebar fara for
brand!

- Ha koll pa sladden, barn far inte dra i den och det far inte uppsta
risk f&r snubbling.

- Apparaten maste alltid kopplas ur eluttaget nar den ska mon-
teras, inte ar under uppsikt eller vid rengéring.

- Varning: droppande fett kan orsaka brand. Anvand aldrig gril-
len utan stekpanna under. Nar du tar bort stekpanna med fett
i, var forsiktig sa att fettet inte hamnar pa varmestralar.

- Anvand alltid stekpannans grepp eller rosten vid uttagning.

- Rengér apparaten efter anvandning.

- Kom ihag att satta in smulbrickan fére anvandning.

- Hygien: Pa grund av bakterier och mégel ar det alltid viktigt
att apparaten rengors!

Rengoring

. Varning! Dra alltid ur eluttaget innan du rengér ap-

paraten!

- Doppa aldrig apparaten i vatten.

- Fettrester ska alltid avlagsnas pa grund av hygieniska skal och
pa grund av brandrisk.

- Anvand inte slipmedel eller andra syrmedel.

- Luckan, ytorna och inre material kan rengéras med en fuktig
trasa och lite tvalvatten. Rengér glasplattan med glasputs och
torka efterat.

- Smulplaten och tillbehéren kan rengéras med varmt vatten och
torkas. Lagg tillbaka smulbrickan nar den ar torr.



Hantering

Viktigt: Placera aldrig apparaten pa eller néra het yta (t.ex. spis).
Anvand alltid apparaten pa en jamn, stabil och temperaturbe-
standig yta. Det ar alltid viktigt att se till att det inte finns nagra
brandfarliga féremal i narheten.

Stall inte apparaten pa kanten av bordet vart barn kan na upp till
den eller vart den kan falla ner pa vid beréring.

Idrifttagande av apparaten

Viktigt! Forvarm alltid apparaten 10 minuter vid bakugns- och grilldrift.

Apparaten kan ryka latt i borjan. Satt inte in alltfor stora matrétter i apparaten sa
att ingen kontakt med varmeelementen uppstar. Tillred mycket fettrika matratter i
inskjutningshoéjd 2 pa grillgallret, varvid pannan ska vara pa inskjutningshéjd 1. Vrid
eventuellt tillbaka termostaten nagot.

Den inre belysningen kopplas pa med brytaren.

Kopplingsur: ©

Eftersom kopplingsurets drivverk arbetar mekaniskt maste uret forst dras upp helt
(dra upp till 90 min.) och stall sedan tillbaka den pa dnskad tid. Ta hansyn till férvarm-
ningstiden pa 10 minuter nér tiden stalls in. Om livsmedlet inte skulle vara tillrackligt
brunt sa forlanger du tiden eller stéller uret pa ON. Efter att grillningen avslutats
staller du uret pa “"0” och termostaten pa "MIN”, eftersom apparaten annars ar i drift
igen.

Instdllningar
Over + undervdarme + konvektion
£8 Overvarme + konvektion + rotesseri
Q Over + underviarme

£ Overvarme + rotesseri
U undervarme

1. Bakugnsdrift:

Stall in brytaren =i stallningen och stéll in den dnskade temperaturen. Valj bak-
tiden med tiduret. Kontrollampan lyser. Da kopplingsuret har stannat ljuder en klocka
och lampan tands. Vid bakning gléder varmeelementen olika ljust. Det ar inget fel.



2. Grilldrift:

Stall in brytaren = it stallning och stall in termostaten pa 230°C och kopplingsuret
pa 6nskad tid. De undre varmeelementen blir inte varma.

Lagg grillvarorna pa gallret skjut in pannan pa inskjutningsniva 1.

Vand grillvarorna efter halva tiden.

Skjut alltid in pannan en position under gallret vid grillning med gallret.

(-] -
3. Upp tmmg och varmhalining:
Stall in kopplingsuret och brytaren pa termostaten 100°C.
Lagg ner livsmedel i pannan eller lagg den pa gallret.

4. Grilla med vridspett: &=

Fast en hallare pa spettet. Stick pa det bundna kéttet eller fageln pa spettet och fast
grillvarorna med de tva hallarna.

Se till att grillvarorna sitter i mitten pa spetten. Lagg spettet med grillvarorna pa
spettlyftaren och stick in spetsen pa spetten i 6ppningen pa drivhjulet pa den hogra
sidan av det inre rummet. Lagg sedan den andra &nden av spettet pa spettstodet.
Skjut in pannan pa inskjutningshojd 1, stall in brytaren £= i stallning och stall in
regulatorn pa 230°C. Stall in grilltiden med kopplingsuret.

5. Cirkulationsluft:

Man anvander denna niva vid t.ex. vid bakning, uppvarmning eller upptining. Stall da
in brytaren med cirkulationstecknet =

Anmaérkning:
Efter att bakningen, grillningen eller upptiningen har avslutats stéller du program-
valsvaljaren och kopplingsuret pa OFF och termostaten pa "MIN".




Korrekt avfallshantering:
Uttjanta apparater maste omedelbart géras obrukbara.
| EU hanvisar denna symbol till, att denna produkt inte far kastas i
ﬂ hushallsavfallet. Gamla apparater innehaller vardefullt material som kan
atervinnas och som inte bor belasta miljé resp. manniskors halsa genom att
B e kastas okontrollerat. Limna darfér gamla apparater pa lampliga uppsam-
lingsstallen eller miljostationer eller skicka apparaten for avfallshantering till den affar
du képt den. Dar kommer apparaten att Iamnas till namnda atervinningsstationer.

Forpackning - avfallshantering
Kasta inte férpackningsmaterial utan lamna det till atervinning.

Apparatens férpackning:

Pappers-, papp- och wellpappférpackningar lamnas till atervinningsstationer for
returpapper

Forpackningskomponenter av plast och folier bor ocksa kastas i darfor avsedda upp-
samlingsbehallare

nNonn Exempel for beteckningar pa plast:
L YLD pE for polyeten, sifferkod 02 for PE-HD, 04 fér PE-LD, PP fér
PSP polypropylen, PS for polystyren.

Kundservice:

Om din apparat trots allt ndgon gang skulle behéva var kundtjanst, vand dig forst
till nedanstdende adress. Vid garantifall kommer vi da att ta hand om hdmtningen.
Apparaten maste vara korrekt férpackad for transport.

Ej frankerade paket emottages ej!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Forsaljning-tfn: +49(0)9543 / 449-17 / -18, Service-tfn: +49(0)9543 / 449-44,
Fax: +49(0)9543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

OBS! Elektriska apparater far endast repareras av elektriker, da icke fackmassiga repa-
rationer kan férorsaka betydande féljdskador.

Tekniska data:
230V ~; 50/60 Hz; 1400 Watt



Tabell

Inskjutnings- Brytar-stall- Termostat Cirkatid mi-

hojd ning nuter
Appelkaka 1 Deller 180° 50-60
Appelstrudel 1 Deller 180° 40-45
Spettstekar 2 = 230° 60
Filébiff 3 = 230° 7+5
Fiskfilé 2 = 230° 7+8
Frikadeller 3 = 230° 7+7
Fruktkaka 1 Oeller 180° 40
Ungtupp 1 = 230° 60-75
Kalvlever 2 O 230° 5+4
Knéck + Bak 1 (] 180° 12-15
Pizza 1 (] 230° 15-20

Stall alltid pannan nere pa varmeelementet vid grillning pa gallret.

De angivna tiderna ar riktvarden och beror pa grillvarornas storlek och vikt (t.ex. 7+7
betyder vand grillvarorna efter 7 minuter).




Recept

Plangrillning

Bulta inte grillkéttet, utan tryck det endast latt och ldgg det darefter i for-
men igen. Stick aldrig i kottet eftersom saften annars rinner ut och kottet
torkar vid stekning.

Om kottet ska moras eller smaken andras sa lagger man det i en marinad och |ater
dra dari en langre tid.

Frysta stycken laggs direkt i marinaden och far tina upp dar. Innan stekning far kottet
droppa av och torkas.

Bratwurstkorv

Du kan anvanda tjocka eller tunna korvar beroende pa smak. Tunna grillkorvar passar
bast. Lagg korvarna i varmt vatten nagra minuter, tills de kdnns harda och torka av
den ordentligt med en ren duk.

Lagg dem pa gallret och skjut in det.

Frikadeller for 4 personer

150 g tartar, 100 g kottfars, 1 dggula, ¥2 medelstor 16k, ¥2 knippe persilja, 2
matskedar olja, 1 vitloksklyfta (kan uteldamnas om sa énskas), 1 torrt bréd, salt, pepp-
ar, paprika, muskot.

Blanda tartar och kottfars med dggula och mjuka upp brodet i vattnet. Tillsatt den
finhackade I6ken, finhackade persiljan, pressade vitldken och oljan. Krydda kétt-
degen med salt, peppar, paprika och lite muskot allt efter smak och styrka. Forma
frikadeller av kéttdegen, 1dgg dem i bakpannan och stek dem.

Filéstek

150-200 g oxfilé per person. Gnid in filén med olja pa bada sidorna, lagg den pa
grillen och skjut in. Beroende pa vilken smak man gillar kan kottet stekas "engelskt"
(fortfarande ra inuti), medium (ljusrosa inuti) eller helt genomstekt. Man kan faststal-
la stekens respektive tillstand genom att trycka med en gaffel. Om kottet ger efter
latt ar insidan fortfarande blodig eller "engelsk". En genomstekt stek déremot tanjer
sig inte lika starkt. Krydda steken med salt och peppar efter stekning. Stryk értsmor
pa filésteken for smakforfining.

Forgjorda spett (grillspett)
Viktigt fér blandade spett: Skar i lika stora bitar, eftersom allt bryns och steks samti-
digt.



Blandade spett

For 4 spett

200 g oxfilé, 200 g flaskfilé, 100 g randigt flask, 3 |6kar, 2

paprikaskivor, salt, peppar, paprika, curry, olja, speciell grillsas (finns i handeln).

Skar 16ken i tjocka skivor. Stick kottet delat i lika stora tarningar vaxlat med paprikas-
kivor, I6kringar och randigt flask pa spettet och olja in. Krydda efter stekning och hall
pa olika grillsaser.

Balkanspett

For 4 spett

400 g blandat flaskkott (Iand, kam), 4 stora I6kar, 200 g gurkor,

100 g peperoni (inlagd), salt, paprika, peppar, curry, tomatketchup.

Bryn I6ken som delats i fyra delar latt. Skar kottet i lika stora delar och satt pa det pa
spetten tillsammans med 16k, finskuren gurka och peperoni i blandad ordning, olja
spetten och stek. Krydda med kryddblandning efter stekning och hall pa lite tomat-
ketchup ovanpa.

Kaukasiska grillspett

For 4 spett: 400 g magert lammkott, 1 vitloksklyfta, 100-150 g randigt flask, 3 stora
I6kar, olja, salt, curry.

Gnid in kottet med vitloksklyftan och térna i jamnstora bitar. Skar flasket i motsva-
rande smaskivor och de skalade I6karna i fjgrdedelar.

Stick kott, l6kkvartar och flask omvaxlande pa spetten. Stryk olja pa alla sidor av kott-
bitarna och stek. Krydda med salt och rikligt med curry efter stekningen.

o
Fagel
Av naturen ar fagel som skapt for att stekning med stralningsvarme. Skinnet verkar
som ett skyddsholje under vilket kottet 6ser sig sjalv med det egna fettet.
Viktigt: Man kan salta fagel innan stekning eftersom skinnet inte later saltet rinna
ut. Fageln ar genomstekt da skinnet har dragit sig tillbaka vid laret. Kéttsaften maste
vara klar da man sticker i fageln.
Fryst fagel maste tina fullstandigt innan stekning, eftersom endast da kan inalvorna
tas ut. Pensla pa med en marinad férst under de sista minuterna, sarskilt om den in-
nehaller paprika och curry. Skinnet blir annars for mérkt och kéttet smakar 1att brant.
Beakta att fagel endast ska atas helt genomstekt.

Fransk ungtupp

For 2 personer

1 ungtupp pa ung. 1000 g, lite dragon, 50 g smor, 1 tesked salt, peppar, paprika
Spola av ungtuppen, torka ordentligt och krydda inuti kraftigt med salt, peppar och
paprika. Lat smoéret smalta, ror ner salt och dragon och pensla jamt dver ungtuppen.



Fisk

Aven fisk Iampar sig utmarkt fér stekning med stralningsvarme. Den ar fardig p
nagra minuter och behover knappt nagot fett.

Fisk maste stekas pa hég varme, sa att proteinet snabbt lacker ut fran sitt yttre cell-
skikt och det kansliga kottet forblir saftigt inuti.

Mindre fiskar, som t.ex. foreller, makrill, sill, sik, sdval som sutare, sma gaddor, sjétun-
ga, al, fiskfiléer, fisksnittar, piggvar eller halleflundra, lax och fiskpinnar, [ampar sig
sarskilt for denna sorts tillberedning.

Gars eller havslaxfilé

1 forpackning djupfryst gars eller havslaxfilé, citronsaft, salt, tomater, olja.

Ta ut fiskfiléerna ur férpackningen och tina dem. Droppa citronsaft pa fisken fore
stekning och salta latt. Olja stekpannan. Garnera med farska tomater efter stekning.

Fiskpinnar
Lagg djupfrysta fiskpinnar pa gallret, lagg pa smérklickar och stek.

Forell Miillerin

1 forell per person (ca 300 g), citronsaft, salt, smor.

Anvand om majligt farska foreller. Ta ut forellerna och torka av. Droppa citronsaft pa
insidan och utsidan och salta nagot. Fyll eventuellt med orter.

Lagg forellen pa gallret och stek. Hall 6ver lite smalt smor pa den fileade forellen vid
servering.

Makrillar

1 makrill per person, citronsaft, salt, smor

Till kryddpastan: 2 matskedar senap, 2 matskedar hackad persilja

Ta ut makrillarna, skélj av och torka dem. Gor tre sneda snitt pa varje sida, droppa
citronsaft pa insidan och utsidan och salta nagot.

Gratineringar:

Hawaii Toast

Per person: 1 skiva kokt skinka (20 g), 1 skiva ananas, 1 skiva Emmentalerost, smor, 1
skiva rostbroéd

Bred smor pa det férrostade brodet och lagg pa skinka, ananas och ost. Lagg brodet
pa gallret och skjut in.




Pizza med champinjoner och salami

For 4 personer

Till degen: 15 g jast, 2 matskedar ljummet vatten, 1 nypa socker, knappt 2

koppar mjol, V2 tesked salt, 1 matsked olivolja

Till sasen: 116k, ¥2 burk skalade tomater, 1 liten burk tomatpuré, %2

tesked basilika, %2 tesked oregano, socker och salt, ¥z pressad vitloksklyfta, 1 matsked
olivolja

Till palagg: 250 g Mozzarellaost, 125 g salami, 1 liten burk champinjoner

Blanda jasten med vattnet och sockret. Stall 6vertackt pa en varm plats tills den jaser
och far bubblor. Sila under tiden mjél och salt i en skal. Tryck ner en férdjupning i
mitten av mjolet och hall ner den jasta jasten med resten av vattnet och oljan. Knada
degen med knadkrokar. Forma en kula av degen. Stré mjol 6ver kulan, vira in en duk
och stéll varmt tills den jast till dubbel storlek. Det tar cirka en timme.

Fras l6ken till sdsen i varm olja. Tillsatt vitlok, de grovt hackade tomaterna med
tomatjuicen och tomatpurén och rér om. Krydda sasen med de 6vriga ingredienserna
och 13t koka under lock pa lag varme minst 30 min. Sasen mellan degen och palag-
get ger matratten fyllning, sas och intensiv smak. Den kan anvandas till flera sorters
pizza.

Stryk lite fett eller olja pa bakplaten och férdela degen pa den. Hall sasen pa degen
och stro darefter pa Mozzarellaosten som tarnats, salamiskivor och den hackade
svampen. Droppa darefter lite olivolja 6ver pizzan. Satt in bakplaten




Kakor och smabrod:

Halsokaka

Form 30 cm lang

Ingredienser:

200 g socker, 200 g mjol, 200 g smor eller margarin (mjukt), 1 litet paket vaniljsocker,

4 medelstora agg, 1 2 tesked bakpulver, 1 nypa salt

Lagg ner smor, socker och vaniljsocker i en skal och vispa med handvispen (pa hogsta
hastighet) 5 min tills smeten ar skummig. Hall i &ggen efter hand och blanda ordent-

ligt.

Hall ner det silade mjolet, liksom salt och bakpulver och blanda snabbt och grundligt.
Smora formen och mjéla den. Hall i smeten och stall den pa gallret.

Baka i formen tills den har en vacker gyllengul farg.

Appelkaka

20 cm kakform med |6stagbar botten

Ingredienser:

Deg: 120 g socker, 200 g mjol, 100 g kallt margarin eller smoér, 1 nypa salt, ¥2 499
Fyllning: 600 g syrliga applen, 60 g russin, 60 g socker, 2 matskedar hackade nétter, 1
tesked kanel, 1 tesked citronsaft

Att pensla pa: den andra halften av agget

Lagg alla ingredienser till degen i en skal och knada den noggrant till en jdmn deg.
Lat degen vila pa en kall plats.

Kavla ut 2/3 av degen ca 1/2 cm tjockt och lagg den i botten och pa kanten av den
smorda och mjolade formen.

Skala épplena och skar dem i smala klyftor. Blanda dpple med russin, socker, notter,
kanel och citronsaft och ldagg denna blandning pa degen.

Kavla ut resten av degen och skar den i remsor. Lagg den korsvis pa appelkakan.
Pensla kakan med resten av dgget.

Ta ut kakan fran formen efter att den bakats medan den fortfarande ar ljummen.

Notkakor (fardig kaksmet)

Folj tillverkarens allmanna anvisningar som star pa paketet med bakfardig kaksmet.




1) TepmocTaT 8) MNoanoH ans KpoLuek

2) Mporpamma 9) Pyuka asepupl

3) MowHocTb 10)CreknsiHHas oBepua

4) Bpems 11)HarpeBaTenbHbIN aneMeHT
5) Pewertka gnsa rpuns 12)YpoBeHb 1

6) CkoBopogaa gns cbopa xupa 13)YpoBeHb 2

7) Pyyka 14)YpoBeHb 3

O6wasn nHpopmauums

[aHHbIM NpMbop NpeaHa3Ha4vyeH TONbKO Afist ObITOBOrO MCMOJb30BaHUS,
He [ONs WUCMNOoNb30BaHMS B MNPOMbIWNEHHbIX Uensx. [oxanyncra,
BHMMATENbHO MNPOYTUTE [aHHOe PYKOBOACTBO MO 3Kchfyatauum wu
HagexHo coxpaHuTe ero. lpu nepenade npubopa TpeTbMM nuLEAM
cnegyeT nepedatb BMECTE C HMM PYKOBOACTBO MO  3KCMyaTauuu.
McnonbayiiTe npubop B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM M cobnogante
yKasaHus no 6es3onacHocTH. MponssoanTenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb 3a yu_l,ep6 nnn TpaBMbl, HAHECEHHbIE B pe3ynbTaTte
HecobnaeHUs ykasaHUn No 6e3o0nacHOCTU.



Yka3zaHusa no 6e3onacHocTH
[opsiyas noBepxHOCTb! ONacHOCTb OXora Npu NPUKOCHOBEHMU K MOBEPXHOCTU Neyn
BO Bpemsi paboTbl. Pasmellaiite npubop 3agHel CTEHKON k CTeHe KyxHW. He
nognyckante K npubopy geTen.
Mpubop cnenyeT noaknoyaTe M UCNOMb30BaTh TOMLKO B COOTBETCTBUM C
YyKa3aHUsMMN Ha MapKUPOBKE.
Mpnbop He sABNSeTCA BCTpanBaeMon neybto 1 He JOIMKEH MCMONb30BaTbCA TakumM 06pasoMm.
MpuGop crnenyeT Mcnonb3oBaTh TONBKO NPW OTCYTCTBUM NOBPEXAEHUI NpoBoAa
3NeKTponuTaHus 1 caMmoro npmbopa.
MNpoBepanTe npnbop Ha Hanu4uMe NOBPEXAEHUI Nepes KaxabIM NCNONb3oBaHMEM!
He nopnyckawite k npubopy geten. OnacHocTb oxora!l
OeTtun cTtapwe 8 neT u nnua ¢ orpaHUYeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMWU UMK
& YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMW UMK N1Ua, MMEtoLMe HeAoCTaTOuHO onbiTa U/vnnm
3HaHUI MOTYT UCMOMb30BaTh NPUGOP TOMBKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHbIX 3@ MX
6e30MacHOCTb NL, UNW NPU YCIOBUMW NOMYYeHUS OT HUX YKa3aHuin OTHocuTenbHO BGe3onacHoro
MCMonb3oBaHus npubopa 1 NoOHMMaHKA CBA3aHHbIX C HUM onacHocTen. CneauTe 3a TeMm, YTOObI
[eTn He nrpanu ¢ NpMbopoM Unu ynakoBoYHbIMM MaTepuanamu. [letu ctapue 8 net moryt
3aHUMaTbCsl YNCTKOW 1 obcnyKnBaHWeM nNpubopa TonbKo Nog NPUCMOTPOM.
He nognyckavite k npnbopy 1 NpoBoAdy aNeKTponuTaHusa geten mnagwe 8 nert.
Mpnbop Henb3s Ucnonb3oBaThb C TAMMEPOM BKIHOYEHUS UK OTAENBHOW CUCTEMON
OMCTaHUMOHHOrO ynpasrneHus!
Mocne kaxaoro MCNonb30BaHWs UMK B CIlyYae HEUCTIPABHOCTU BbIHUMAaNTE LUTEKEP U3 PO3ETKU.
He peprainte 3a nposog anektponuTanus. OH He JomkeH TepeTbCs 00 yrmbl Ui ObiTh 3axar.
MpoBoa 3NeKTponUTaHNsa He AOMKEH CONpUKacaTbCsi C FopsyYMMU NpeaMeTamu.
Huvkorga He ocTaBnsnTe paboTtatowumii npubop 6e3 npucmoTpa.
He xpaHuTte npubop Ha OTKPbITOM BO34yXe UK B CbIpbIX MOMELLEHUSX.
He nomewavite Ha npnbop kakne-nmbo NnpeaMeThl, He 3aKpPbIBANTE BEHTUNSALNOHHbIE
OTBEPCTUSI.
Hukorga He norpyxaiTe npubop B BOAY.
Hukoraa He ucnone3yiite Npubop nNocrne NOSBNEHUS HEUCNPABHOCTU, HAanpumep, nocre
nageHust UM UHOTO NMOBPEXAEHNS.
Mpoun3BoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a HEMPaBUIIbHOE UMW HeHaAnexallee
1cnonb3oBaHue Npubopa BCreacTBre HECOOMOAEHNS yKa3aHW pyKOBOACTBA Mo
aKcnnyartaumu.
Bo nsbexxaHne onacHocTe peMOoHTHble paboTbl, HAaNpPUMep, 3aMeHy MOBPEXAEeHHOro NPoBoAa
3MNEKTPONUTaHNS AOMKHbI MPOU3BOANTbL TOMBLKO COTPYAHUKM aBTOPU30BAHHOIO CEPBUCHOMO
LeHTpa.
Mpnbop HarpeBaeTcs, NepemelLaiiTe ero ToNMbKO NOCIe OCTbIBaHUS.
McnonbayiiTe npubop TobKO B LiENsX, yKa3aHHbIX B pyKOBOACTBE MO 3KCnyaTauum.
[Npnbop Henb3si NICNOMb30BaThb C TAMMEPOM BKIHOYEHUS UK OTAENBHOM CUCTEMON
[AWCTaHLMOHHOrO ynpasneHus!
He obmaTbiBaviTe peLleTky antoMnHueBor donbron (3acTton Tenna).
He nomellanTe B npubop Takve matepuansl, kak 6ymara, KapToH, NNacTuk 1 T.4.
Mepen nepBbIM ucnonb3oBaHMeM: Bce yacTn — kpome HarpeBaTenbHOro aneMeHTa —
TLATENbHO OYUCTUTL U BbICYLIMTb. [Nsi yCTpaHeHus 3anaxa oT HOBOro npubopa HarpesaiTe
ero B Te4EHUE NpUMepHo 15 MUHYT.
OcTopoxHo! Mpubop HarpeBaeTcA. OnacHoCTb oxora! YctaHasnueanTte
npnbop Ha poOBHON, TEPMOCTOMKOWN MOBEPXHOCTUN HA PacCcCTOsiHUM He MeHee 70 cm
OT BOCMIaMEHSOLLMXCA MaTepnanos (Hanpumep, WTop).
Mpu ncnonb3oBaHuM yanuHuTenbHoro kabens cnegute 3a TeM, 4Tobbl 3a HEro
He MOrfM NOTSAHYTb AeTU, N 4YTOObI 06 Hero Hemnb3s ObINo 3anHyTbCS.
PelweTky unu ckoBopoay Bceraa BbIHUMaNTe C MOMOLLbIO CNELUanbHOM PyYKku A4S CKOBOPOAbI.
ByabTe 0CTOPOXHbI, €CN B CKOBOPOAE ECTh XMOKOCTb — ONACHOCTb OXOra.
YcraHaBnueante npmbop 3agHen CTEHKOW HENMOCPeACTBEHHO K CTEHE KYXHMU.



I'IepBoe ncnonb3oBaHue npu60pa

BaxHo! Mpu ucnonb3osaHum NnpuGopa B pexmme neyn Unu rpunsi ero Bceraa cnegyet
npeABapuUTENbHO pa3orpeBaTb B TeYeHUe npumepHo 10 MUH. BHavane npubop mMoxeT
HEMHOro AbIMUTbL. He nomelyainTte B npubop cnuikoM Gonblune NpoayKThl Bo U3GexaHue
UX COMPUKOCHOBEHMS C HarpesaTenbHbIMM aieMeHTaMu. OYeHb XUPHbIE MPOAYKTHI
crielyeT XapuTb Ha ypoBHe 2 Ha peLLETKE ANl TPUMsi, NpU 3TOM Ha YPOBHE 1 AormkHa
ObITb ycTaHoBNeHa ckoBopoaa. MNpu Heo6XoAMMOCTH HEMHOIO Y6aBbTe TemnepaTypy.
Takke Bcerga yctaHaBnmBanTe B CaMOM HU3Y NOAAOH AMsi KPOLLEK.

BHyTpeHHsIA noacBeTka KaMepbl FOPUT BO BCEX peXumax.

Taumep BbIKNKO4YeHUsa: ©

Tak kak MexaH13M TalMepa BbIKIOUYEHUsI paboTaeT MeXaHWYecku, Yachl cnegyeT
CHavana 3aBecTu (NpoBepHYTb pyyky A0 90 MUHYT), 3aTEM YCTaHOBUTL Ha Xernaemoe
Bpems. [Npu ycTaHOBKe BpeMeHM yunThiBaliiTe Bpems npedBapuTensHoro pasorpesa B 10
MUHYT. ECniv npoayKT HeloCTaTOuHO NPOXapUncsi, yBenmybTe BPeMs NpuroToBrieHUs.

HacTtpownku

BEPXHUI + HWKHWUIA HarpeBaTernbHbIN 3NIEMEHT + KOHBEKLNSA
£8  BepxHWit HarpeBaTenbHbI 3NeMeHT + KOHBEeKUMS + BepTen
(] BEPXHWI + HWKHUIA HarpeBaTesibHbIN 3NeMeHT

£=  BepXHWi HarpeBaTerbHbIN ANIEMEHT + BepTen

J HIDKHWUI HarpeBaTernbHbIA 3NeMeHT

1. Pexkum neum:

YcTaHoBUTe nepekriiovaTtens B nonoxenve (O unu (Z n otperynupyiite xenaemyto
Temnepatypy. C nomoLLblo nepeknovaTens Taimepa yCTaHOBUTE BPEMS NPUrOTOBMEHUS.
3aI'OpVITCF| KOHTpONbHasA namnoyka. Mo ucteyeHun 3a4aHHOro BpeMeHun NpuroToBrieHns
pa3gacTca 3BOHOK, NamMnoyka noracHert. Bo BpemMA NpuUroToBleHna HarpesaTtesibHble
AN1IeMEHTbl CBETATCHA C pa3H0|7| ﬂpKOCTbIO, 3TO He ABndeTCcsd HeI/ICﬂpaBHOCTbIO. ECJ'IVI
HWXXHAA YaCTb NPOAYKTOB OO0 KHA ObITb bonee I'IO,CI,)KapVICTOVI, B KOHLE NpUroToBrieHna
MOXHO yCTaHOBI/ITb nepeKmoanenb B MoNoXxXeHue l;]

2. Pexxum rpuns:

YcTaHoBUTe NepekniovaTenb B nonoxenne & unu £, tepmoctat Ha 230°C, TaiiMep Ha
xenaemoe BpeMsi. HkHWe HarpeBaTenbHbIe ANIEMEHTbI HE HarpeBatoTCs.

MomecTuTe NpoayKTbl HA PeLLeTKy, CKOBOPOAY YCTAHOBUTE HA HUXHWUIA HarpeBaTenbHbIN
anemMeHT. [1o ncreveHmn NONOBUHbLI 3ajlaHHOIO BPEMEHW NEepeBEPHNTE MPOAYKTbI.

Mpw >xxapke Ha pelLeTKe CKOBOPOAY BCeraa yctaHaBnmBawTe Ha OOVH YPOBEHb HUXE Moj
peLLeTKOMN.

3. PasmopaxuBaHue — nogaepkaHue tenna:

YcTtaHoBUTe TaiiMep, nepekrioyaTens B nonoxeHue (O, Tepmoctat Ha 100°C. MpoaykThl
NMOMeCTUTE B CKOBOPOZY WIN Ha pPeLLETKY.



4, vamb Ha BepTene. S &

3akpenuTe Ha BepTene oAHy BUNKy. Hacagute cBa3aHHOE MSICO UnU NTULY Ha BEPTEN U
3adUKCUpynTe NPOAYKT C MOMOLLBIO BTOPOWN BUSIKM.

Cnepgwute 3a Tem, 4TOGbI NPOAYKT pacnonarancsa nocepeauHe Beptena. Nomectute
BepTesn ¢ NpoAyKToOM Ha AepXaTenb Od BepTena 1 BCTaBbTe OCTpUe BepTena B
OoTBEPCTVE NMPUBOAA C NPaBOW CTOPOHbI KaMepbl. 3aTemM BTOPOI KOHEeL, BepTerna nonoxure
Ha onopy Ans BepTena.

CkoBopoay nomectuTe Ha ypoBeHb 1 (Ne12), nepekntodaTernb yCTaHOBMTE B MOSOXEHNE
&5, perynstop Temnepatypbl Ha 230°C. C noMoLLblo NepekmnioyaTens Taimepa
YyCTaHOBUTE BPEMS XapKW.

5. KoHBekuus:

OT1a dI)yHKLI,VIﬂ ncnonb3yeTcad, HanpumMmep, npu BbinekaHun, goBeaeHUn 40 rOTOBHOCTU UIU
pasmopaxvBaHun. [ins 3TOro ycTaHoBMTE NepekmnoyaTernb B NoNoxeHne, 0603Ha4YeHHoe
3HA4YKOM KOHBEKUWNU.

MpumeyaHme:
Mo 3aBepLUEHMU BbINEeKaHWs, XXapku U pa3MopaxXuBaHUsi yCTaHOBUTE NepeksoyaTenb
nporpamm u Taimep Ha OFF («BbikntoueHo»), TepmocTtat — Ha MIN.

‘-IMCTKa m yxogn:
Y6eantech, YTO CETEBOM LUTEKEP BbIHYT U3 PO3ETKU, U fanTe Npubopy NOMHOCTLI0
OCTbITb Nepen YUCTKOMN.
He JJ,OI'IyCKaVITe nonagaHua BoAbl Ha CTEKNAHHYIO ABepLuy A0 €€ NOJIHOro OCTbiBaHUA.

[Bepuy, MeTannuyeckue 4Yact BHyTPY Kamepbl U MOBEPXHOCTY NOMOWTE MbIMbHOW
BoAow. [locrne aToro gante MM XOpOLLO NPOCOXHYThb.

He ncnonb3yiiTe abpasvBHbIe YNCTSALWME CPeacTBa, KUCNOTOCOAepXKallne YUCTALLme
cpencTsa, CKpebku unu metannmyeckue ryoku.

Bce ocTanbHble YacTn NpoTpuTe BNaxKHOW rybkon.



I'IpaBMn bHaA yTunu3auuma n3agenuns.
OTcnyxuBLUMiA Npubop HEMeAIEHHO NPUBEANTE B HETOAHOCTb.
Ha Tepputopun EC aTOT cuMBOnN yKasblBaeT Ha TO, YTO AaHHOE usaenuve He
NoaNexuT yTunusaumm BMecTe ¢ 6biToBbiMu oTxoaamu. Ctapble npubopbl
coaepxar LeHHble nepepabaTtbiBaeMble MaTepuarnsl, KOTOpble crieayeT caaTh Ha
mmm nepepaboTky, 4ToGbl NPeaoTBpaTUTL HaHeceHe yiliepba okpyxatollen cpeae u
YeroBeYeCcKkoMy 340POBbI0 U3-3a BeCKOHTPONbHOro Bbibpoca Mycopa. MoaTtomy,
noxanymncra, yTunn3mpymnte otcryxusLune npnbopbl Yepes cneumansHble cucteMsl cbopa
Mycopa WUnu oTBe3uTe nNpnbop AN yTunusauum B MeCTo, rae oH 6bin npnobpeTeH.
OTBeTCTBEHHAsA opraHv3auusi oTnpasuT Npubop Ha nepepaboTky.

YTuUnusaums ynakoBo4YHbIX MaTepuanos
He BbiGpackiBaiiTe ynakoBOYHbIN MaTepuar, oTnpaBbTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npubopa:
Bymary, kapToH 1 rodpprMpoBaHHbI KAPTOH caaTh B NyHKT cb6opa MakynaTypsbl
MonvMepHble ynakoBoYHbIe Matepuarbl U MIEHKY Takke crieayeT yTUnManpoBaTb
Yepes COOTBETCTBYOLLME MYHKTLI cbopa

/é! f5\ f2! Mpumepbl 0603HaYeHNs nonMmepHbIx Matepuanos: PE —
L.) ‘—-) Lc) nonuatuneH, kog 02 Ans NnonuaTuUreHa BbiCOKoW NnoTHocTn, 04 ans
PS PP PE nopmuaTUREHa HW3KOI NNOTHOCTU, PP — nonunponunex, PS —
nonucTupon.

BHuMaHWe! PEMOHT anekTponpuGopoB AOMKHbI OCYLLECTBATb TONbKO
KBanuguLUMpoBaHHbIe CNeLmnanmcTbl, Tak Kak HEeHafnexallmMin PEMOHT MOXET NPUBECTY K
BO3HMKHOBEHUIO 3HAUYUTENBHOIO yLep6a.



Tabnuua peuenTtoB

YpoBeHb MonoxeHne Tepmocrar MNpumepHoe
nepeknioyarens BPEMS B MUHYTax
AGNoYHbIV Npor 1 P 180° 50-60
ABMOYHLIN WTPYyaens 1 O wmm 180° 40-45
Msico Ha BepTene 2 = 230° 60
Creiik n3 coune 3 = 230° 7+5
Pbi6Hoe cune 2 = 230° 7+8
Kotnetbl 3 = 230° 7+7
Kekc 1 T 180° 40
Kypuua 1 = 230° 60-75
Tensaubsi neyeHb 2 O 230° 5+4
Eg’;‘k’,f"‘“ “Knack + 1 | 180° 12-15
Muuua 1 (i 230° 15-20

[Mpu Xapke Ha pelueTKe CKOBOpPOAY BCeraa ycTaHaBnmBanTe CHU3Y Ha HarpesaTefbHble

SNIEMEHTbI.

YKa3aHHble 3HaYEHUS BpEMEHW SBNSATCS OPUEHTUPOBOYHLIMU U MOTYT U3MEHSITLCS B
3aBMCKMOCTM OT pa3MepOoB M MaccChl NPOAYKTOB (Hanpumep: 7+7 o3HavaeT, 4To Yepe3 7 MUHYT
NpOAYKTbI CriefyeT nepeBepHyTb).




PeuenTsbl

Msico Ha rpune

Msico Anda rpyunsa He OT6MBaTb, NPOCTO crerka pacnnownTtb, 3aTéM BEepPHYTb
UCXOA4HYHO (bopmy. Msico Henb3sa npokanbiBaTb, UHa4Ye COK BbiTe4yeT, U MACO
BbICOXHET BO BpeMs XapKu.

YT1o06bI caenaTtb MACO HeXHbIM U npuaaTtb eMy BKYC, ero cnegyeTt noMmectuTb B
MapuHaa 1 oCTaBUTb Ha ANUTenbHOE BpeMA. 3aMOpO)KeHHbIe KYyCKN MsACa cpasy
BbIJIOXNUTb B MapuHa U OCTaBUTb UX B HEM pa3MopaXXnBaTbCA. I'Iepen >Kap|<0|7|
MapMHOBaAHHOE MACO XOpOoLUo O6cyLIJVITb NoJ1I0TEHLEM.

XapeHble konbacku

B 3aBvcrmoCTU OT NpeanoyTeHnii MOXHO UCMOMNb30BaTh KONBacku M3 MenkopyoneHoro
Unn KpynHopybreHoro msica, ny4dile BCero NogonayT TOHKMe konbacku ans rpuns.
Konbacku nomectutb B ropa4yro Boay Ha HECKOJIbKO MUHYT, NOKa OHU He CTaHyT
NNOTHBIMU Ha OoLWynb, 3aTeM TWaTeNlbHO NPOCYLINTb YNCTbIM NOJIOTEHLEM. NomecTnTb Ha
peLweTKy 1 NoCTaBUTb B Nevb.

KoTtneTbl Ha 4 nepCcoHbI

150 r TapTtapa 13 roBsaumHbl, 100 r pybneHoro Msca, 1 AndHbIN XenToK, Y2 cpeaHen
NyKoBULbI, ¥2 Ny4YKa NETPYLLKM, 2 CTONOBbLIE NOXKN pacTUTENbHOro Macna, 1 3y6uuk
YecHoKa (Mo BKyCy, MOXHO He nobaBnsaTk), 1 cyxaa 6ynodyka, conb, nepew, nanpuvka,
MYyCKaTHbI Opex.

TapTtap 1 py6GrneHoe MsiCO XOpOLLO NepeMeLlaTh C SUYHbIM XXENTKOM U pa3aMOYEHHON B
BoAe Gynouykon. [1o06aBnTb MENKOPYONEHHbIN NYK, MENKOPYONEHYO NETPYLLKY,
pasgaBreHHbI YeCHOK U Macrno. B MscHyo maccy no BKycy 1 B 3aBUCMMOCTU OT
Xenaemou ocTpoTbl 406aBUTb CoMb, NEpEeL,, Nanpuky 1 HEMHOTO MyckaTHoro opexa. /3
MSICHOW Maccbl COOPMUPOBATL KOTNETHI, MTOMECTUTb UX B CKOBOPOAY ANIS BbINEYKM U
noXxapuTb.

CTteunk us coune

Mo 150-200 r roBsxkbero cune Ha Yenoseka. Pune ¢ obenx CTOpoH cmasaTb
pacTuTenbHbIM Macniom, MOMECTUTb Ha peLLeTKy U NOCTaBuThb B neyb. B 3aBucumocTu ot
NPeANOYTEHUIA CTENK MOXHO NPUIOTOBUTL «MO-aHMIMACKN» (HEMHOTO ChbIPOW BHYTPH),
cpegHen NpoXxapkn (HEXXHO-PO30BLIN BHYTPU) UMW NONHOCTLIO NpoXapeHHbIn. CTeneHb
NPOXapKn CTenka MOXHO NPOBEPUTL HaXKaTMeM Ha Hero Bunkon. Ecnu maco nerko
NpoAaBnMBaeTCH, TO CTENK eLle C KPOBbIo, TO €CTb «MO-aHrNUACKn». MNMpoxxapeHHbI CTenk
HaobopOT NpoaaBnUBaETCs He Tak CUIbHO. [locne Xapku CTernk NOCoNUTbL U NONEepPYUTb.
[ns BKkyca cTelk n3 gune MoXHO cmasaTb CIIMBOYHbLIM MacroM C NpsHbLIMY TpaBamu.

LWawnbiku

BakHo npu NpUroToBieHUN WallblKOB N3 HECKOJTbKUX Pa3HbIX NPOAYKTOB: NHIPEeAUEeHTbI
Hape3aTb Ha KyCkun O/J,VIHaKOBOVI BEeJTIMYUHDbI, 4yTOOBI BCE noapyMAHUINOCH N NPUTrOTOBUITOCH
OHOBpPEMEHHO.



Wawn bIKN-aCCOPTHU

Ha 4 wamnypa

200 r rossixbero cune, 200 ceuHoro une, 100 r wnuka c npocnonkamu msca, 3
NyKOBULbI, 2 OBOLLIHBIX NepLia, conb, nepew, nanpuka, kappu, pacTUTenbHoe Macro,
cneumanbHbIN COYC ANS LWALLNbBIKOB (NpoAaeTcsl B MarasmHax).

Jlyk Hape3aTb TONCTbIMM KonbLUamMu. MNopesaHHoe KybrkaMn OAUMHAKOBOro pa3Mmepa MsicCo
HacaauTb Ha WaMnypbl NONepPeMeHHO C OBOLLHbIM NepLeMm, KonbLamu fyka n noMTUkamm
LUnMKa, cmMasaTtb pacTuTenbHbIM MacrnomM. Mocne xapku npunpaBuTb, NOAaBaTh C
pasnMyHbIMK Coycamu Ans LWallrnbika.

Llawnbiku no-6ankaHcku

Ha 4 wamnypa

400 r pa3nuyHON CBUHWHLI (bunen, wes), 4 kpynHbIx nykosuubl, 200 r orypuos, 100 r
OCTPOro KpacHoro nepua (KOHCEpBMPOBAHHOIO), COfb, Nanpuka, nepeL, kKappu, ToMaTHbINA
KeT4yn.

JlykoBuLbl pa3pesaTb Ha 4 4acTu 1 cnerka NpunycTuTtb. Msico nopesaTb Kybukamu
OLMHAKOBOrO pasMepa 1 HacaguTb Ha LaMnypbl NONEPEMEHHO C JTyKOM,
MerKoHape3aHHbIMU OrypLiamm 1 OCTPbIM KpacHbIM NepueM, cmasaTtb pacTUTENbHbIM
Macrom v noxaputb. [locne xapku NpunpaBuUTb CMECBIO NPSAHOCTEN, NnogasaTth C
TOMaTHbIM KETYYMOM.

KaBka3ckun walnbIK

Ha 4 wamnypa: 400 r HexvpHow 6apaHuHbl, 1 3y6umk yecHoka, 100—150 r wnuvka ¢
npocrorkamm mMsaca, 3 KpynHbIX JIYKOBMLIbI, PACTUTENIbHOE Macro, CoJlb, Kappy.

Msico HaTepeTb YeCHOKOM U nope3aTb Kybukamu ognHakoBoro pa3mepa. LLnvk nopesatb
Ha NIOMTUKM COOTBETCTBYHOLLETO pa3Mepa, OYULLEHHBIN MYK — HA YETbIPE YacTw.
MonepemeHHO HacaauTb Ha Wammnypbl MACO, YETBEPTUHKM fyka 1 Wwnuk. Kycoukn msca co
BCEX CTOPOH CMasaTb pacTUTENbHbIM MacroM, noxapuTb. locne xapkv noconuTb n
0BMNbHO NPUNPaBUTL Kappw.

MTuua

Mo ceoen npupoae MACOo NTULBI MAeanbHO NOAXOAUT A XapKu U3rnyYaemblM XapoMm.
Koxa cnyxuT 3awmTHOn 060n0o4Kon, Noa KOTOPOM MSICO TOTOBUTCS B COOCTBEHHOM COKY.
BaxHO: NTULY MOXHO COMUTL OO0 XapKu, Tak kak Yepes KOXy COK He BbiTekaeT. Msaco byaet
FOTOBO, KOrga Koxa Ha Horax CTAHeTCA. |_|pl/l npokanbiBaHUM OOJKEH BblAENATbCA
NPO3payHbIA COK.

3amMOopOoXeHHy0 NTULY Nepes XapKon crieayeT NOMHOCTLI0 Pa3Mopo3nTb, NMOTOMY YTO
TOJBKO MOCIE 3TOro MOXHO ee MOXHO OyAeT BbinoTpowmnTe. MapuHagom cnegyet
cMmasbiBaTb B NocrnegHne MUHYTbl MPUrOTOBIEHUS, OCOGEHHO eCrn OH COAEPXUT Nanpuky
1 kappu. B npoTvBHOM cnyyae koxa OyaeT CrULLKOM TEMHOW, a MSICO Ha BKyC OyaeT
crnerka noaropesLUUM.

Ob6paTuTe BHUMaHWe, YTo NTULY creayeTt NoTpebnsTh B MULLY TONBbKO XOPOLUO
nNpoXapeHHoW.



Kypuvua no-dppaHLy3cKku

Ha 2 nepcoHbl

1 kypuua Becom npumepHo 1000 r, HemHoro actparoHa, 50 r cnMBoyHoro macna, 1 yanHas
NoXKa conu, nepetl, nanpuka.

Kypvuy npoMbITb, XOPOLLO NPOCYLUNTE U U3HYTPU OBUIBHO MPUNPaBUTL COMblO, NEPLEM U
nanpukoi. Macno pactonutb, CMeLLAaTb C COMbIO 1 3CTPAroHOM U paBHOMEPHO CMa3aTb

KypuLly.

Pbiba

Pbiba Takke npekpacHo NoAXOAUT ANS Xapku n3nyvyaemMbiM xapoM. OHa roToBUTCS BCErO
3a HECKOMbKO MUHYT 1 NOYTU He TpebyeT xupa.

PbIBy cnenyeT )apuTb Npu BbICOKUX TeMNepaTtypax, YTo6bl 6EMOK BEPXHUX KIETOUHbIX
obornoyek cpasy CBepHyIcsl, a HexHasi pbiba ocTanack COHHOWM BHYTPW.

[ns Takoro cnocoba NpuroToBrneHns 0COOEHHO XOPOLLO NMOAXOAMT HEKpynHas pbiba,
Hanpumep, dopenb, CKymbpusi, cenbfb, CUT; a TaKkKe NNHb, HEKPYMHas LLyKa, MOPCKOW
A3bIK, yropb, pbibHOE dune, NOMTUKM pbibbl, Kambana, nanTyc, Nocock U pbibHbIe
narnouykm.

Mopckon oKyHb unu cune canabl

1 ynakoBka MOPCKOro OKyHsi unu cpune caviibl U3 oTAena 3aMopoXeHHOW NpoayKLuum,
TIMMOHHBIN COK, COfb, TOMaTbl, pacTUTENbHOE Macro.

dune pbibbl N3BNEYL U3 YNAKOBKU 1 pa3Mopo3unTb. Mepea xapkon cOpbI3HYyTh pbiby
TIMMOHHbBIM COKOM U crierka noconutb. CKOBOpoAy cmasaTtb MacrioM. Nocne xapku
nogaeaTb CO CBEXUMU TOMaTaMu.

PbIOHbIe nano4ku
3aMopoXKeHHbIe pPblBHbIe NanoYkK BbINOXMTL Ha pPeLleTky, 0BnoxuTb Kycoykamm
CINIMBOYHOrO Macrna u o6xaputb.

Popenb a-na MeHbep

1 dpopenb Ha yenoseka (npumepHo 300 r), NIMMOHHBIN COK, COSb, CIMBOYHOE MAacro.
Mo BO3MOXHOCTU credyeT NCNonb3oBaTh CBEXY dopernb. opernb BbIMOTPOLINTL U
o06cyLwmnTb. N3HyTpM 1 cHapyxu cOpbI3HYTb NMMMOHHBIM COKOM, HEMHOTO NOCONUTb. Mo
BKyCy HachapLumMpoBaTb NpsSHbIMU TPaBamu.

dopenb BbINOXUTb Ha peLleTky 1 noxaputb. [Nepen nogaven dune copenn NonnTb
HebomMbLINM KONNYECTBOM PaCTOMNMEHHOro CIMBOYHOIO Macna.

Ckymbpus

1 ckymbpus Ha YenoBeka, MMMOHHBIV COK, COMb, CIIMBOYHOE Macro.

[ina coyca: 2 CTONOBbIX NIOXKW FOPYNLibl, 2 CTOMNOBBIX MOXKN PyONEHON NeTpyLLKM
CKyM6puio BLINOTPOLLUTL, MPOMBITL U 06CyLWINTL. C KaX/A0N CTOPOHBI CAEMaTh Mo TPU
Hagpesa, CHapyXu 1 U3HYTPU COPbI3HYTb MIMMOHHBLIM COKOM Y HEMHOMO MOCONUTD.



3ane4yeHHbIe Onoaa:

FaBanckue ToCTbI

Ha kaxxgoro 4yenoseka no 1 noMTuKy BapeHom BeT4mHbl (20 r), 1 noMTuKy aHaHaca, 1
NIOMTUKY Cblpa OMMeEHTanb, CNMBOYHOE Macno, 1 noMTuky xneba ons TocToB.
HOJZI,)KapeHHbIPI xneb cMasaTtb CNMBOYHbIM Macnom, rnoJioXXnUTb Ha Hero BeT4nHy, aHaHac n
cbIp. TOCTbI BbINIOXWUTb Ha PELLUETKY 1 MOMECTUTb B MeYb.

I'quu,a C WaMnMMHbLOHAMUMU N canadmu

Ha 4 nepcoHbl

Onsa tecta: 15 r gpoxoken, 2 CTONOBbIX NOXKW TeNnon Boakl, 1 WenoTka caxapa,
NPUMEPHO 2 YalLlKn MYKW, Y2 YaiHOW NOXKM conn, 1 cTornoBas noXka OfMBKOBOrO Macrna
Ons coyca: 1 nykoBuua, %2 6aHKM O4MLLEHHBIX TOMATOB, 1 ManeHbkas 6aHka TOMaTHON
nactbl, %2 YaHOWM Nnoxku 6a3unnmka, no % YanHoW NoXxKn operaHo, caxapa u conu, ¥
pasgaBneHHoro 3ybunka YecHoka, 1 cTonoBas foxka OfiMBKOBOro Macna

Ons HaunHkn: 250 1 cbipa Mouapenna, 125 r cansimu, 1 maneHbkast 6aHka LaMnuHbOHOB
Cmelatb ApoXokn ¢ BO4OW U caxapoM. HakpbiTb, MOCTaBUTL B TEMNSIOE MECTO, NokKa
OPOXOKN HE MOOHUMYTCSI U HE HaYHYT NEHUTbLCHA. B 9TO Bpemsa npocesitb MyKy 1 COMb B
MUCKY. B LeHTpe Myku coenatb yriy6neHue n NOMeCTUTb B HEro NOAHSBLUMECS APOXKN C
ocCTanbHOM BOAOW N pacTUTENbHLIM MacrioM. 3amMecuTb TECTO C NMOMOLLbIO Kproka aAns
3ameLmBaHus. N3 Tecta cchopmmpoBaTh wap. Lap obckinate Mykow, 3aBepHYTh B
nonoTeHLe 1 OCTaBUTb B TENSIOM MeCTe, MOoKa OH He YBENNYUTCS B ABa pasa — 370 3ahMeT
npumepHo 1 4ac.

[ins coyca nyk naccepoBaTb B ropsideM Macre Ao npo3padyHocTu. [1o6aBuTb YECHOK,
KpynHopy6neHble ToMmaTbl, TOMaTHbIA COK M TOMaTHyto nacty, nepemMewuaTtsb. MNpunpasutb
COYC OCTasnbHbIMU UHIPEANEHTaMMN N BapuTb Ha cnabom OrHe nog Kpbilwkon He meHee 30
MUHYT. Coyc Mexay TECTOM U HauYMHKOWM npuaacT 6nogy NornHoTy, COYHOCTL U BGonee
HacbILLEHHBIN BKyC. Ero MOXHO ncnonb3oBaTth AN pa3nuMyHbIX BapMaHTOB NULLbI.
MpoTnBeHb cmasaTb HEGOMNbLUMM KONMMYECTBOM XUpa UM Macna, pacnpeaenuTs No Hemy
TecTo. Ha TecTo BbINOXWUTb COYC, CBEPXY — Nope3aHHbIn Kybukamu celp Mouapenna,
JNIOMTUKM CansMu 1 n3aMernbyeHHble rpubbl. B 3aBepLueHne copbi3HYTb NULLY ONMBKOBbLIM
mMacriom. NpoTuBeHb MOMECTUTb B KaMepy neum.



Muporu n Bbineuka:

Mupor 6e3 Ha4YMHKK

MpsamoyronsHas dopma anuHon 30 cm

WHrpeguneHThbI:

200 r caxapa, 200 r myku, 200 r CNMBOYHOrO Macna unu maprapuHa (Msrkoro), 1 nakeTuk
BaHWUIBHOrO caxapa, 4 cpegHux anua, 1 %2 YanHon NOXKN NeKapcKoro nopotuka, 1
ienoTka conmu

[MomecTnTb Macno, caxap U BaHWUMbHbIA Caxap B MUCKY U CMELUMBaThb C NOMOLLbHO PYYHOro
MUKCepa (Ha MakcumarnbHOM CKOPOCTM) B TEYEHUE 5 MUHYT [0 0Opa3oBaHus nexbl. Mo
oaHomy Ao6aBuTb fAliLa U TLaTenbHO NepemMellaThb.

[obaBnTb NPOCESHHYIO MYKY, COMb M NEKAPCKMIA MOPOLLOK M BbICTPO U TLATENbHO BCe
nepemelatb. PopmMy cmasaTb MaCOM U NOCkINaTb MyKOW. BbINOXUTbL TECTO M NOCTaBUTb
Ha peLueTky.

3anekaTtb 40 KpacMBOro 30510TUCTOrO LBeTa.

A6no4YHbIN NUpor

PasbemHas bopma gruameTtpom 20 cm

WHrpeguneHThbI:

Tecto: 120 r caxapa, 200 r myku, 100 r XONogHOro MaprapvHa unum criimBovHoro macna, 1
wenoTka conu, 2 anua

HauumHka: 600 r kucnbix 1610k, 60 r nstoma, 60 r caxapa, 2 CTONOBbIX JIOXKKM MOMOThIX
opexoB, 1 YanHas noxka kopuupl, 1 YaiHas NoXka TIMMOHHOIO Coka

[ns obmasku: BTopasi NonoBuHa anua

Bce uHrpeaneHTbl Ans Tecta NOMecTUTb B MUCKY M 3aMecuTb rnagkoe Tecto. OcTaBnTb
TeCTO OTAbIXaTb B NPOXNagHOM MecTe.

PackaTatb 2/3 TecTa 0O TOMLWMHbBI MPUMEPHO 72 CM, NMOKPbITE UM AHO 1 BOPTUKN
CMa3saHHOW MacrnoM 1 NOCbINaHHON MyKOWN pasdbeMHON hopMbl.

C Abnok CHATbL KOXYpY, Nope3aTtb UX TOHKMMM JonbkaMu. CMeLwaTb S6M0KM € U3IOMOM,
caxapom, opexamu, KopvLel 1 TIMMOHHbLIM COKOM, BbINIOXUTb NMOMYyYEHHYH CMEChb Ha
TecTo.

M3 ocTaBLlerocst Tecta copMMpoBaTh MOSOCKU, BLINOXWUTb UX KPECT-HAaKpeCT Ha nupor.
CmasaTtb nmMpor ocTaTkoMm anua.

[Mocne BbINeYkM NUPOr U3BneYb N3 OpMbl, NOKa OH eLLe Tennbin.

OpexoBbin nupor (nonydabpukar)
CnenyﬁlTe yKa3aHnAaM npon3BoanTena Ha ynakoBke rOTOBOW K BbINEKaHNO CMECH.



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzuftuhren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe 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 zurtickzufuhren 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 Verschleif3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemaBe 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 sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig
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 fur 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 zurickgenommen.

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

Steba Elektrogerate 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

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler
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