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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung Gbernommen.




Slcherheltshmwelse
HeiBe Oberflache! Es besteht Verbrennungsgefahr bei
Berlhren der Oberflache im laufenden Betrieb. Das Ge-
rat mit der Rickseite an die Kiichenwand stellen. Kin-
der vom Gerat fernhalten.
- 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!
- Kinder vom Gerat fernhalten. Verbrennungsgefahr!
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. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat und der Verpackung spielen. 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.
- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden!
- 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.
- 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 Luftungs-

schlitze nicht ab.

- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.

- 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 Gefadhrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-

rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch

einen autorisierten Kundendienst vorgenommen werden.

- Gerat wird heil3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.

- Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie-

benen Zwecke benutzen.

- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkorper-

grundlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu besei-

tigen, das Gerat ca 15 min. aufheizen lassen.

. Vorsicht! Gerat wird heif3. Verbrennungsgefahr!
Gerat auf eine ebene nicht empfindliche Unterlage stel-

len und mindestens 70 cm Abstand zu brennbaren Ma-

terialien (z.B. Gardinen) einhalten.

- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels darauf achten,

dass Kinder nicht daran ziehen oder eine Stolperfalle entsteht.

- Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der

Pfanne den beigefligten Griff.

- Vorsicht, wenn FlUssigkeit in der Pfanne ist - Verbrennungsge-

fahr.

- Das Gerat mit der Ruckseite unmittelbar an der Kichenwand

aufstellen.



Inbetriebnahme des Gerates

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

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine GbergroBen Speisen in das Gerat
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige Speisen
in Einschubhohe 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die Pfanne auf Einschubhoéhe 1
sein sollte. Thermostat gegebenenfalls etwas zurtickdrehen.

Die Innenraumbeleuchtung wird mit dem Schalter eingeschaltet.

Zeitschaltuhr: ©

Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch arbeitet, muss die Uhr zunéachst voll
aufgezogen (auf 90Min drehen) und dann auf die gewtinschte Zeit zurtickgestellt
werden. Bitte berlcksichtigen Sie bei der Zeiteinstellung die Vorwarmzeit von 10
Minuten. Sollte das Lebensmittel nicht braun genug sein, dann verlangern Sie die Zeit
oder stellen Sie die Uhr auf ON. Nach Beendigung des Grillens die Uhr auf ,,0” und
den Thermostaten auf ,MIN” stellen, da sonst das Gerat weiterhin im Betrieb ist.

1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung S oder bringen und die gewlnschte Temperatur einstellen.
Die Backzeit mit der Zeituhr wahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeit-
schaltuhr abgelaufen ist, ertént ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim
Backen gltuhen die Heizkdrper unterschiedlich hell, es liegt kein Fehler vor.

2. Grillbetrieb: _

Schalter in Stellung = oder ¥, Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die
gewdlnschte Zeit einstellen. Die unteren Heizkdrper werden nicht heif3.

Das Grillgut auf den Rost legen und die Pfanne in den Einschub 1 schieben.
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 D sowie Thermostat auf 100°C stellen.
Lebensmittel in die Pfanne geben oder diese auf den Rost geben.



4. Grillen mit DrehspieB: SoderE

Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem SpieB. Stecken Sie das gebundene Fleisch
oder Geflugel auf den SpieB 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
SpieB 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 Einschubhdhe 1 einschieben, Schalter auf die Stellung 5 oder £
bringen und den Regler auf 230°C stellen. Grillzeit mit der Zeitschaltuhr einstellen.

5. Umluft:

Diese Stufe verwendet man z.B. beim Backerl 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.

Remlgung und Wartung:
Stellen Sie bitte sicher, dass der Netzstecker aus der Steckdose gezogen ist und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkthlen, bevor es gereinigt wird.

- Lassen Sie kein Wasser auf die Glasture spritzen, solange sie noch heiB ist.

- Reinigen Sie die Tur, die Metallteile im Innenraum und die Oberflachen mit Seifen-
wasser. Lassen Sie alles danach gut trocknen.

- Benutzen Sie keine Scheuermilch, sdurehaltigen Reinigungsmittel, Kratzer oder
Stahlschwamme.

- Reinigen Sie alle anderen Teile mit einem feuchten Schwamm.




Rezepttabelle

Einschubhohe SchaIIL:c:gstel- Thermostat Zl\%:\fl?celr?
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 = 230° 7+8
Frikadellen 3 = 230° 7+7
Ruhrkuchen 1 D oder 180° 40
Hahnchen 1 5 230° 60-75
Kalbsleber 2 O 230° 5+4
Knack + Back 1 O 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 mlrbe 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 kénnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwuirste verwenden, am besten
eignen sich diinne Grillbratwurstchen. Bratwiirste einige Minuten in heil3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anflhlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle fiir 4 Personen

1509 Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, V2 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, zerdrluckte 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 Andrtcken 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 SpieB3e
stecken und einélen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

BalkanspiefBe

Far 4 SpieBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200gr Gurken,
100g Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.

Geviertelte Zwiebeln leicht andlnsten. 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

Far 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. Fleischstticke

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

Geflugel

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

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



Franzosisches Hahnchen

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 EiweiB 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 betraufeln und leicht salzen. Pfanne eindlen. 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
fallen.

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

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

Far die SoBe: 1 Zwiebel, Y2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, %2
Teel6ffel Basilikum, je 2 Teel6ffel Oregano, Zucker und Salz, 2 zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivenol

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

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verrtihren. 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 (ibrigen 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 GréBe
aufgegangen ist- dauert etwa 1 Stunde.

Fir die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umrthren. 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
einfullen und auf den Rost stellen.

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

Apfelkuchen

20cm Springform

Zutaten:

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

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

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

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

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

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

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

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




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den 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

In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
PR é';:} & Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur
KPP

pe  Polypropylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

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

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerdte 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.

Technische Daten:

230V ~ ;50/60Hz; 2000Watt
Innenraummasse: H26 x B 40 x T37 cm
AuBenmasse: H34 x B60,5 x T46cm



Generally

This appliance is for private and indoor use only and must not be

used commercially. Please read the instruction manual carefully

and keep it at a safe place. When the appliance is given to ano-
ther person the instruction manual should be passed to that per-
son, too. Only use the appliance as described in the instruction

manual and pay attention to the safety information. No liability

for damages or accidents will be accepted, which are caused by

not paying attention to the instruction manual.

Safety information
Hot surface! There is danger of burning when touching
the surface during operation. Set the back of the device
to the kitchen wall. Keep children away from the unit.
- Connect and operate the appliance in accordance with the spe-
cifications shown on the rating label
- Do not plug with wet hands.
- Do not plug into a socket where several other appliances are
plugged in.
- Do not use if the plug cord is damaged or when the power plug
does not fit the socket securely.
- Do not modify the parts, or repair the unit by yourself.
- Do not use the unit near a flame or wet places.
- Do not use where children can easily touch the unit, nor let
children use the unit by themselves.
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.

- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!

- Do not place on unstable surfaces.

- Never pull at the power cord or chafe it over sharp edges.

- Do not leave the appliance outdoors or in a damp area.

- Never leave the appliance unattended when in use.

- Never immerse the unit in water.

- The manufacturer is not liable for damage which is occurring
due to the usage of the appliance in a different way as descri-
bed or a mistake in the handling has been made.

- Use the unit with sufficient space around it. Keep the front side
and either right or left side of the unit clear.

- Never use the unit on carpet or tablecloth (viny1) or any other
low-heat-resistant article.

- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,
should only be carried out by a customer service

. Attention! Housing and glass get hot. Danger of
burns! Do not place the appliance on a sensitive sur-

face (e.g. painted furniture) and keep a distance of at
least 70cm to burnable materials.

- The backside of the appliance must be positioned direct at the
kitchen wall.

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.
The interior light will be turned on with the switch.



Timer: ©

The timer must first be fully wound up (turn to 90 min) and then reset to the correct
time since the clockwork of the timer works mechanically. Please take a preheating
time of 10 minutes into account when setting. If the food is not brown enough, then
extend the time or set the clock to ON. Again at the end of grilling the clock to ,0"
and the thermostat to ,,Min”, otherwise, the unit is still in operation. At the end of
grilling set the clock to ,,0” and the thermostat to ,Min”, otherwise, the unit is still in
operation.

1. Baking

Turn the Prog. Switch to Hor@and adjust the wished temperature. Turn the Timer
to the wished 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.

2. Grilling

Put the Prog. switch to £ or #8 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 insert the baking pan at the level 1.

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 & and the thermostat to 50°C. Put the
food in the baking pan or on the wire grill and insert it into the oven.

4. Rotisserie grilling So =

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 £ or ¥ 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 func-
tion.



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

Cleanmg and maintenance:
Ensure that the plug is pulled out of the socket and the appliance is cooled down
completely, before cleaning.

- Never immerse water on the glass door when it is still hot.

- Clean the door, the metal parts in the interior and the surface with soap water.
After that dry all washed parts with a dry cloth.

- Don’t use aberasive Materials, acid cleaners, or steel wool for cleaning.

- Clean all other parts with a sponge

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.

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
& £} & Plastic packaging material and foils should be collected in the

e special collection containers.

Service and Repair:

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

STEBA Elektrogerate 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

Technical data:

230V ~ ;50/60Hz; 2000Watt

Internal measurements : H26 x B 40 x T37 cm
External measurements: H34 x B60,5 x T46cm



Généralement

Cet appareil est congu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d‘emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de I'appareil a une tierce personne,
n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. 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 indications du mode
d’emploi.

Consignes de sécurité

. Surface chaude! Il y a un risque de bralure en touchant
A la surface pendant le fonctionnement. Placez I'appareil

avec le dos au mur de la cuisine. Tenez les enfants éloi-
gnés de l'appareil.

- Ne pas saisir la fiche avec les mains humides.

- Ne raccordez et ne faites fonctionner I'appareil que si les p
ramétres du secteur domestique et ceux portés sur la plaque
signalétique concordent.

- N'utilisez I'appareil que si lui et son cordon d‘alimentation élec-
trique ne présentent aucun dégat. Vérifiez I'appareil avant cha-
que utilistion.

- Ne pas brancher sur la meme prise que d’autres appareils.

- Ne pas utiliser I'appareil si le fil de secteur est endommagé ou si
la fiche nest pas bien adaptée a la prise.

- Ne pas modifier les pieces, ne pas réparer soi-meme l'appareil.

- Ne pas utiliser I'appareil prés d'un feu ouvert ou dans un endro-
it humide.

- Ne pas utiliser la plague quand des enfants peuvent s’en appro-
cher. Interdire aux enfants d'utiliser cet appareil.

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. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l‘appareil ni avec l'emballage. Le nettoyage et
I'entretien de l'appareil ne doivent pas étre réalisés par des en-
fants, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opé-
rations sous surveillance. Tenir |‘appareil et le cordon
d‘alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéme séparé de télécommande!

- Ne pas placer sur un support instable.

- Ne pas déplacer la plaque quand des cocottes ou casseroles sont
posées dessus.

- Ne pas chauffer a vide ou surchauffer des cocottes ou casse-
roles.

- Veilliez & conserver assez d’espace libre autour de la plaque
quand vous l'utilisez. Le devant, les cotés droit et gauche doi-
vent étre libres.

- Ne pas utiliser I'appareil sur un sol ou une nappe (en Vinyle) ou
autre matériau ne résistant pas a la chaleur.

- Si la surface de la plague est fendue, débranchez I'appareil et
faites-le réparer par le service apres-vente.

- Veillez & une arrivée et sortie d’air suffisantes.

- Ne touchez pas la plaque aprés avoir retiré une cocotte ou cas-
serole, celleci est encore brulante.

- Ne pas placer I'appareil auprés d’objets qui ont un champ mag-
nétique: radio, télévision, cartes bancaires ou cassettes.

- Si le fil de secteur doit étre remplacé, confiez ce travall 4 mon-
teur agréé.

Attention! L'extérieur de I'appareil et la porte en
A verre deviennent chauds. Risque de brulures. Ne

pas déposez lappareil sur une surface sensible et le
posez de sorte quil ait au moins 70 cm de place libre des matié-
res inflammables.

- Il faut que lI'appareil est placé contre le mur.

Mis en service
Important ! Préchauffer le four environ 10min.
L'éclairage de l'espace intérieur est réglé avec le commutateur rond.



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
réglage de la durée. Si I'aliment n’est pas assez coloré, augmentez la durée de cuisson
ou mettez la minuterie & ON. A la fin du temps de cuisson mettez la minuterie & « 0 »
et le thermostat a « min », sinon, I'appareil va rester en opération.

1. Four

Mettez le commutateur sur la position EouE Tournez le bouton et régler le
temps de cuisson et la minuterie. La lampe témoin s‘allume. Lorsque la minuterie est
écoulée la cloche sonne et la lampe témoin s’ éteint.

2. Griller

Mettez le commutateur sur la position £ ou ¥4, Le régulateur sur 230°C. La minute-
rie sue le temps desiré. Pour reduire le periode pur chauffer mettez commutateur sur
aprés app. 10minutes sur . Enfournez sur le niveau 1.

3. Décongeler - tenir au chaud:

Réglez la minuterie, placez le commutateur sur Dainsi que le thermostat sur 100 °C.
Mettez les denrées alimentaires dans la poéle ou placez celle-ci sur la grille.

4. Griller a la broche tournante: Sou &

Fixez une fourche sur la broche. Mettez la viande liée ou la volaille sur la broche et
fixez ensuite la piece a griller avec la deuxiéme fourche.

Veillez a ce que la piece a griller soit bien dans le milieu de la broche. Placez la
broche avec la piece a griller sur |'axe de sortie et placez la pointe de la broche dans
I'ouverture du mécanisme de transmission sur le coté droit de |'espace intérieur.
Placez ensuite I'autre bout de la broche sur le repose-broche.

Enfournezﬁla poﬂe sur le niveau d'enfournement 1, amenez le commutateur sur la
position £ ou ¥4 et placez le thermostat sur 230 °C. Réglez le temps de cuisson avec
la minuterie.

5. Chaleur tournante
On utilise cette position pour faire cuire, griller ou décongeler. Pour ce faire, branchez
le commutateur avec le symbole chaleur & tournante .

Remarque :
Quand la cuisson ou la décongélation est terminée, placez le sélecteur de programme
et la minuterie sur OFF et le thermostat sur min.



Nettoyage et maintenance :
Assurez-vous que la fiche est bien retirée de la prise de courant et laisser refroidir
I'appareil complétement avant de le nettoyer.

- Tant que la porte vitrée est encore chaude, ne projetez pas de I'eau dessus.

- Nettoyez la porte, les pieéces métalliques dans I'espace intérieur et les surface avec
de I'eau savonneuse. Bien laisser séchez le tout ensuite.

- N'utilisez pas du lait abrasif, des nettoyants contenant de I'acide, des racloirs ou des
pailles de fer.

- Nettoyez toutes les autres piéces avec une éponge humide.

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 I'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.

Exemples d‘identification des plastiques :
fﬁ_‘, é';:} & PE pour le polyéthylene, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
e PP pour le polypropyléne, PS pour le polystyrene.

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 lI'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.
Technique données:
230V ~ ;50/60Hz; 2000Watt
Internal measurements : H26 x B 40 x T37 cm
External measurements: H34 x B60,5 x T46cm

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’oeuf, 1/2 oignon moyen, 1/2 bou-
quet de persil, 2 cuilléeres a soupe d’huile, 1 gousse d‘ail (ou pas, selon le go(t), 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’oeuf 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 go(t 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 légérement crue a l'intérieur), a point (rose clair a l'intérieur)
ou bien cuit, selon votre gout. 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 homogéne.

Brochettes mixtes

Pour 4 brochettes

200g de filet de boeuf, 200g 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 goGt 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 cuillere 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
rayonnante.

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 I'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 apres 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 |'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 personne 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 |égerement.

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 cuillére 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 cuillére 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 I’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 goUt 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 oeufs 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 oeufs 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 diamétre

Ingrédients:

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

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

Pour dorer : la 2éme moitié de I'oeuf

Mettez tous les ingrédients de la pate dans un saladier et formez une pate lisse.
Laissez

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'oeuf sur la tarte a I'aide d’un pinceau.

Démoulez la tarte une fois cuite alors qu‘elle est encore tiéde.

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



Algemeen

Dit toestel is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet
voor handelsgebruik. Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen en deze zorgvuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing
dient samen met het toestel aan andere personen te worden
doorgegeven. Gebruik het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing
wordt beschreven en neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij
staan niet in voor schade en ongevallen, die ontstaan door het
niet opvolgen van de aanwijzingen in de handleiding.

Velllgheldsmstructles
Heet oppervlak! Verbrandingsgevaar bij aanraken van
het oppervlakwanneer in werking. Plaats het toestel
met de rug naar de muur. Houdt kinderen uit de buurt
van het apparaat.
- Stekker niet met vochtige handen aanraken
- Het apparaat aansluiten en gebruiken volgens de gegevens op
het typeplaatje.
- Voor elk gebruik controleren!
- Niet gebruiken als het netsnoer beschadigd is of als de stekker
niet goed in het stopcontact past.
- Onderdelen niet wijzigen: apparaat niet zelf repareren.
- Apparaat niet bij open vuur of op een vochtige plaats gebru-
iken.
- Apparaat niet gebruiken als kinderen er gemakkelijk bij kun-
nen: kinderen het apparaat niet laten bedienen.
Het apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en tevens
door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of
mentale capaciteiten of met een gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden wanneer ze onder toezicht staan of
met betrekking tot een veilig gebruik van het apparaat onder-
richt werden en de daaruit voortvloeiende gevaren begrepen
hebben. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reini-
ging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen door-



gevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toe-

zicht staan.

- Kinderen jonger dan 8 jaar dienen op een veilige afstand tot

apparaat, aansluitleiding en verpakking gehouden te worden.

- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een

apart, op afstand bediend systeem bediend worden!

- Niet op onvaste ondergrond plaatsen.

- Zet geen voorwerpen op het apparaat.

- Dompel het apparaat niet in water.

- Zorg tijdens gebruik voor voidoende vrije ruimte om het ap-

paraat heen. Voorzijde en rechter — of linkerzijde van het ap-

paraat vrij houden.

- Apparaat nooit op vioer — of tafelkleed (vinyl) of ander niet

hittebestendig materiaal gebruiken.

- Als het plaatopperviak gescheurd is, het apparaat uitschakelen

en eerst door de servicedienst laten repareren.

- Zorg voor onbelemmerde luchtaan - of — afvoer

- Raak kort nadat ketel of pan eraf is genomen de plaat niet aan,

om dat deze dan nog gloelend heet is

- Als het netsnoer vervangen moet worden, laat dat dan door

een erkend vakman doen.

- De fabricant is niet verantwoordelijk voor de gevolgen van

verkeerd gebruik, bijvoorbeeld wanneer die door het niet re-

specteren van de gebruiksaanwijzing zijn veroorzaakt.

- Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan het apparaat-

bijv. Het vervangen van een beschadigd aansluitsnoer- uitslui-

tend worden uitgevoerd door de klantenservice

. Waarschuwing! De buhuizing en de glazen deur
worden heet: Verbrandingsgevaar. Plaats het ap-

paraat niet op een kwetsbare ondergroud (bijvoorbe-

eld meubels met een laklaag) en houd het apparaat op een af-

stand van tenminste 70 cm ten opzichte van brandbaar materiaal

(bijvoorbeeld gordijnen).

- De achterzijde van het toestel rechtstreeks tegen de keuken-

muur plaatsen.



Voor het eerste gebruik

Maak met uitzondering van het verwarmingselement alle onderdelen grondig
schoon. Warm het lege apparaat op de maximale stand ca. 15 min op zodat de
nieuwheidsgeur verdwijnt.

Ingebruikname van het apparaat

Belangrijk! Verwarm het apparaat bij gebruik als bakoven en grill ca 10minuten voor.
Het apparaat kan in het begin licht walmen.

De interieurverlichting wordt met de ronde schakelaar ingesteld

Tijdschakelklok: ©

De timer moet eerst naar 90 minuten worden gedraad, en vervolgens naar de
gewenste tijd, omdat het klokwerk mechanisch werkt. Gelieve rekening te houden
met de voorverwarming van 10 minuten bij het instellen. Als het voedsel niet bruin
genoeg is, verleng dan de tijd of zet de timer op ON. Zet aan het einde van het grillen
de timer naar “0” en de thermostaat naar ‘Min’, anders is het apparaat nog in wer-
king.

1. Gebruik als bakoven

Stel de schakelaar in op stand O of . En kies de baktijd met de tijdschakelkok .

Het controlelampje brandt. Als de tijdschakelkok is afgelopen hoort u een belsignaal
en het controlelampje gaat uit.

2. Gebruik als grill

Stel de schakelaar (rechts onder) in op stand 3 Fof *’d, en zet de thermostaat op de
maximale stand 230°C. Stel de tijdschakelkok op de gewenste tijd in.

Gebruik voor het uitnemen van het rooster of voor het naar voren trekken van de
braadpan het ingesloten handvat (zie afbeelding). In het inschuifsel 1 schuiven.”
Gebruik pannenlappen als u de braadpan uit de bakoven haalt.

3. Ontdooien - warm houden:

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




4. Grillen met draaispies: sof =

Bevestig een meenemer op de spies. Steek het gebonden viees 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 inschuiven, schakelaar in de stand = Sof B brengen en
de regelaar op 230°C zetten. Grilltijd met de tijdschakelklok instellen.

5. Circulatielucht:

Deze trap gebruikt men bijvoorbeeld bij het bakken, bakken of ontdooien
Daarbij de schakelaar met het circulatieluchtsymbool (2 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.".

Remlgmg en onderhoud:
Gelieve ervoor te zorgen dat de netstekker uit het stopcontact getrokken is en het
apparaat volledig af te koelen voordat het gereinigd wordt.

- Laat geen water op de glasdeur spatten zolang ze nog heet is.

- Reinig de deur, de metalen onderdelen in de binnenruimte en de oppervlakken
met zeepwater. Laat alles daarna goed drogen.

- Gebruik geen schuurmelk, zuurhoudende reinigingsmiddelen, krabbers of spons-
staal.

- Reinig alle andere onderdelen met een vochtige spons.




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.

In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
fE} é';:} & polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
B P

re  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.

Technische gegevens:

230V ~ ;50/60Hz; 2000Watt

Internal measurements : H26 x B 40 x T37 cm
External measurements: H34 x B60,5 x T46cm



Recepten

Vlak gegrild viees

Niet op te grillen viees kloppen, maar het viees lichtjes plat duwen en
daarna weer in vorm brengen. Nooit in het viees steken omdat er anders jus
uitloopt en het viees 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. V66ér het gaar koken wordt
het gemarineerde vlees afgedruppeld en goed afgebed.

Braadworsten

Naargelang smaak kunt u ruwe of fijne braadworsten gebruiken, het meest geschikt
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 vieesdeeg 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.



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.



Gratineé:

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 champignhons en salami

Voor 4 personen

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

Voor de saus: 1 ui, ¥2 blik gepelde tomaten, 1 blikje tomatenpuree, ¥z 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
zeven.

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 %2 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) Termostaten 8) Indvendig belysning
2) Programveelgeren 9) Handtaget pa lagen
3) Power 10) Glaslagen
4) Tid 11) Varmelegemet
5) Grillristen 12) Den nederste skinne
6) Fedtbakken 13) Den midterste skinne
7) Handtaget til bakkerne 14) Den gverste skinne
og pladerne
Generelt

Apparatet er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-
ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre
til andre personer, skal brugsanvisningen fglge med. Benyt ap-
paratet som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne.
Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som
skyldes manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne.

Sikkerhedsinstruktioner
. Varm overflade! Der er risiko for forbreending ved bergring
af overfladen under drift. Seet bagsiden af enheden mod
kokkenveeggen. Hold bern vaek fra enheden.

- Apparatet ma kun kobles til elnettet og anvendes ifalge oplys-
ningerne pa typeskiltet.




- Apparatet ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og grillen er
uden beskadigelser.
- Det skal kontrolleres hver gang grillen skal benyttes. Benyt kun
det tilslutningskabel, der er godkendt til grillen.
- Grillen skal kobles til en jordet stikkontakt.
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.
- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat
fjernstyringssystem!
- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang grillen har veeret
brugt, og i tilfaelde af at der indtraeder en fejl.
- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-
de ledningen langs med kanter og sgrg for, at den ikke kommer
i klemme.
- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.
- Grillen ma aldrig benyttes uden opsyn.
- Undga at daekke ventilationsrillerne til.
- Opbevar ikke grillen i det fri eller i et fugtigt rum.
- Dyp aldrig grillen i vand.
- 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.
- Rerikkevedgrillen, fordenerkolet tilstraekkeligt af efter brugen.



- Gor alle dele grundigt rent og ter dem af, for grillen benyttes
forste gang. Lad grillen veere teendt i ca. 10 minutter, inden
der laegges fodevarer pa den, for at undga lugtgener. Der kan
opsta let r@g fra grillen i de forste minutter.

. Pas pa! Kabinettet og glasruden bliver meget
varme. Risiko for forbraendiger. Stil bageovnen pa

en jeevn overflade, som kan tale varme, fx lakerede
mgbler, og i mindst 70 cm afstand til breendbare materialer som
gardiner mv. Benyt vedlagte handtag til at treekke risten og
bakken ud af ovnen med. Veer seerligt forsigtig, nar der er vaes-
ke i bakken. Risiko for forbraendinger.

- Bageovnen skal opstilles med bagsiden umidelbart ind mod
kokkenvaeggen.

Arbejdspladsen

Vigtigt: Grillen ma aldrig sta pa eller ved siden af en varm overflade, fx pa kogefla-
den pa et elkomfur, men kun pa et jeevnt og stabilt underlag, som kan modsta hgje

temperaturer. Serg altid for, at der ikke befinder sig breendbare genstande i neerhe-
den. Grillfladen skal handteres forsigtigt. Den ma ikke benyttes, hvis den er revnet.

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 kommer
i kontakt med varmeelementerne. Staerkt 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.

Og den indvendige belysning er taendt, uanset hvilket program der er ind-
stillet.

Teend- og slukuret ©

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



1. Anvendelse som bageovn

Stil drejeknappen pa Celler@ og indstil den gnskede temperatur. Bagetiden indstil-
les med teend- og slukuret. Kontrollampen lyser. Nar teend- og slukuret slukker for
ovnen, lyder der et ringesignal, og lampen slukker. Under bagningen lyser varmelege-
merne forskelligt kraftigt. Det skyldes ikke en fejl.

2. Grillning_  _

stil drejeknappen pa £ eller %, termostaten pa 230 °C og taend- og slukuret pa den
onskede tid. De nederste varmelegemer bliver ikke varme.

Laeg grillvarerne pa risten og skub panden ind i indskydeligt aggregat 1.

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. Laeg
maden, som skal t@s op eller holdes varm, pa bakken og placer den pa risten.

4. Grillning med drejespiddet: Seller &

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

Sorg for, at maden, som skal grilles, befinder sig midt pad spiddet. Laeg spiddet pa
spidholderen og stik spidsen af spiddet ind i dbningen i drevet pa hejre side af ovn-
kammeret.

Leeg derpé den anden ende af spiddet i spidholderen.

Skub panden ind pa = £ eller ¥ den nederste skinne (nr. 12), stil omskifteren i stilling
termostatknappen til 230 °C. Indstil grilltiden med taend- og slukuret.

5. Cirkulationsluft

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

NB: Nar du er faerdig med at bage, grille, eller to op, skal programveelgeren og teen-
dog slukuret drejes tilbage til OFF og termostaten til 100 °C.

Rengzrmg og vedligeholdelse
Veer helt sikker pa, at stikket er trukket ud af stikkontakten, og lad grillen kele helt
af, for du ger den ren.

- Undga at sprgjte vand pa glasldgen, nar den er varm.

- Lagen, metaldelene indvendigt i ovnen og overfladerne skal rengeres med sae-
bevand.



- Lad alle dele terre grundigt bagefter.

- Brug ikke flydende skuremidler, syreholdige rengeringsmidler, kradseredskaber og
stalsvampe til rengeringen.

- Renger de andre dele med en fugtig svamp.

Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europeeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬁ 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 sgrger
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 belgepapemballage pa genbrugsstationen.

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

len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS

| eksemplerne pa maerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
&6 E
il for polystyrol.

L

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 vaesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatgrer.



1) Termostat 8) Inre belysning

2) Program 9) Dérrhandtag

3) Strom 10) Glasdorr

4) Tid 11) Varmeelement

5) Grillrost 12) Inskjutningshojd 1

6) Fettpanna 13) Inskjutningshoéjd 2

7) Handtag 14) Inskjutningshoéjd 3
Allmant

Denna apparat ar endast konstruerad att anvandas i hushallet
och ar inte avsedd for yrkesmassig anvandning. Las noga ige-
nom bruksanvisningen och spara den fér framtida bruk. Om du
ger produkten vidare till andra personer maste dven bruksanvis-
ningen dverlamnas. Anvand apparaten enligt instruktionen och
beakta sakerhetsinformationen. Vi ansvarar ej for skador eller
olycksfall, som intraffar pa grund av att bruksanvisningen och
sakerhetsinformationen inte beaktats.

Sakerhetsinformation
. Hett ytterholje! Det finns risk for brannskador vid ber-
oring av ugnens ytterhdlje nar den ar i drift. Placera
ugnen med baksidan mot vaggen. Ugnen skall placeras
utom rackhall fér barn.




- Anslut och driv apparaten endast i enlighet med uppgifterna

pa typskylten.

- Apparaten ar ingen inbyggd ugn och far inte anvandas som en

sadan.

- Nyttja endast den da till-ledningen och apparaten inte uppvisar

nagra skador.

- Kontrollera fére varje anvandning!

- Hall barn borta fran apparaten. Risk f6r brannskador!
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 riskerna. Barn far inte leka med apparaten och for-
packningen. Rengdéring och anvandarunderhall far inte goras
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 natslad-

den.

- Apparaten far inte drivas med en klockstréombrytare eller med

en separat fjarrstrémbrytare!

- Dra ut stickkontakten efter varje anvandning eller vid fel.

- Drainte i natanslutningsledningen. N6t den inte mot vassa kan-

ter och klam den inte.

- Hall till-ledningen borta fran varma delar.

- Lamna aldrig apparaten utan uppsikt da den anvands.

- Forvara inte apparaten ute i det fria eller i ett fuktigt rum.

- Stallingentingpaapparatenochtackinteventilationsspringorna.

- Doppa aldrig ner apparaten i vatten.

- Anvand aldrig apparaten efter ett fel t.ex. om den har trillat

ner eller pa andra satt skadats.

- Tillverkaren tar inget ansvar vid felaktig eller icke fackmassig

anvandning, vilket har uppkommit genom att bruksanvisnin-

gen ignorerats.



- For att undvika faror far reparationer pa apparaten, t.ex. byta
ut en skadad till-ledning, endast utféras av en auktoriserad
kundtjanst.

- Apparaten blir varm. Transportera endast efter nedkylning.

- Anvand endast apparaten for syftena som beskrivs i bruksan-
visningen.

- Fore forsta anvandningen: Alla delar — férutom varmee-
lement — ska rengdras grundligt och torkas. For att avlagsna
lukten ska man varma upp apparaten ca 15 minuter.

. Varning! Apparaten blir varm. Risk for brannska-
da! Stall apparaten pa en jamn, icke kanslig yta (t.ex.

lackerad mébel) och med min. 70 cm avstand till brann-
bara material (t.ex. gardiner). Anvand det bifogade handtaget
for att ta ut gallret eller pannan. Foérsiktighet nar vatskor finns
i pannan - Risk for brannskador.
- Stall omedelbart apparaten med baksidan mot kéksvaggen.

Idrifttagande av apparaten

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

Apparaten kan ryka latt i borjan. Satt inte in alltfor stora matratter i apparaten sa
att ingen kontakt med varmeelementen uppstar. Tillred mycket fettrika matratter i
inskjutningshéjd 2 pa grillgallret, varvid pannan ska vara pa inskjutningshojd 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.



1. Bakugnsdrift:

Stall in brytaren Oi stallningen och stall in den 6nskade 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 i 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.

- - o -

3. Upptmmg 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: 5=

Fast en hallare pa spettet. Stick pa det bundna kottet 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 ppningen pa drivhjulet pa den hégra
sidan av det inre rummet. Lagg sedan den andra anden av spettet pa spettstédet.
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 £y

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

1 - o
Rengoring och underhall:
Sakerstall att stickproppen ar utdragen ut vagguttaget och 1at apparaten kylas full-
standigt innan den rengors.
Lat inget vatten spruta pa glasdérren medan den fortfarande &r varm.
Rengor dorren, metalldelarna i det inre utrymmet och ytan med tvalvatten. Lat all-
ting torka ordentligt darefter.
Anvand inga skurmedel, syrahaltiga rengdringsmedel, skrapa eller stalsvampar.
Rengor alla andra delar med en fuktig svamp.



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

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

Apparatens férpackning:

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

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

& é}. Exempel for beteckningar pa plast:
&'s PE for polyeten, sifferkod 02 fér PE-HD, 04 for PE-LD, PP for
P rr [

polypropylen, PS fér 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 hamtningen.
Apparaten maste vara korrekt férpackad for transport.

Ej frankerade paket emottages ej!

STEBA Elektrogerdte 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; 2000 Watt

Inre utrymme matt: H 26 xB40 x D 37 cm
Yttre matt: H 34 x B 60,5 x D 46cm



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° 745
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
Knack + Bak 1 O 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 lagg det darefter i for-
men igen. Stick aldrig i kéttet eftersom saften annars rinner ut och kottet
torkar vid stekning.

Om kottet ska moras eller smaken dndras 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 kanns 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 aggula, ¥2 medelstor 16k, ¥2 knippe persilja, 2
matskedar olja, 1 vitloksklyfta (kan utelamnas om sa énskas), 1 torrt bréd, salt, pepp-
ar, paprika, muskot.

Blanda tartar och kottfars med aggula och mjuka upp brodet i vattnet. Tillsatt den
finhackade I6ken, finhackade persiljan, pressade vitloken och oljan. Krydda kott-
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 kéttet ger efter
latt ar insidan fortfarande blodig eller "engelsk". En genomstekt stek déaremot tanjer
sig inte lika starkt. Krydda steken med salt och peppar efter stekning. Stryk értsmor
pa filésteken for smakfoérfining.

Forgjorda spett (grillspett)
Viktigt for 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, lokkvartar 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 stralningsvérme. Skinnet verkar
som ett skyddshélje 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 ér genomstekt da skinnet har dragit sig tillbaka vid laret. Kéttsaften maste
vara klar da man sticker i fageln.
Fryst fagel maste tina fullstdndigt innan stekning, eftersom endast da kan inélvorna
tas ut. Pensla pa med en marinad f6érst under de sista minuterna, sarskilt om den in-
nehaller paprika och curry. Skinnet blir annars for mérkt och kéttet smakar latt brant.
Beakta att fagel endast ska &tas 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 smoret smalta, ror ner salt och dragon och pensla jamt dver ungtuppen.

Fisk

Aven fisk Iampar sig utmarkt fér stekning med stralningsvarme. Den ar fardig pa
nagra minuter och behoéver 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 rostbrod

Bred smor pa det forrostade 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, 2 tesked salt, 1 matsked olivolja

Till sasen: 1 16k, ¥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 stall 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 1dg 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 sdsen pa degen
och str6 darefter pa Mozzarellaosten som tarnats, salamiskivor och den hackade
svampen. Droppa darefter lite olivolja 6éver 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 Y2 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 dgget

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 apple med russin, socker, notter,
kanel och citronsaft och lagg 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 allméanna anvisningar som star pa paketet med bakfardig kaksmet.




1) TepmocTtar 8) lNopaceeTka kamepsbl

2) Mporpamma 9) Pyuka aBepubl

3) MouwHocTb 10)CreknsiHHas asepua

4) Bpewms 11)HarpeBaTtenbHbI anemeHT
5) PeweTka gnsa rpuns 12)YpoBeHb 1

6) CkoBopopga ans cbopa xupa 13)YpoBeHb 2

7) Pyuka 14)YpoBeHb 3

O6wasn nHcpopmaums

[daHHbin  npubop  nNpefHasHayeH TOMbKO Ansg  ObITOBOroO
MCNONb30BaHMS, He B MNPOMbIWMEHHbIX uenax. [loxanyncta,
BHMMAaTENbHO NPOYTUTE AAHHOE PYKOBOACTBO MO 3KCMfyaTtaumm u
HagexHo coxpaHuTe ero. Npu nepegade npubopa TpeTbMM Nuuam
cnegyeTt nepegatb BMeCTe C HUM PYKOBOACTBO MO 3KCMfyaTauuu.
Wcnonb3ynte npubop B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MU
cobnopanTte ykasaHua no 6esonacHocTu. [lpousBoauTenb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yulepbd unuM TpaBMbl, HAHECEHHblE B
pesynbTaTe HecobnaeHUs ykasaHun no 6e3onacHoCTu.



YKka3zaHus no 6esonacHocTun
"opsiuas noBepxHocTb! OnNacHOCTL oxora npu
NPUKOCHOBEHMM K NOBEPXHOCTM Neyn BO BpeMsi paboThl.
PasmeLyante npubop 3agHen CTEHKOM K CTEHE KyxXHW. He
noanyckanTe K npubopy geTen.
Mpnbop crneayeT NnogknYaTh U UCNONb30BaTb TOMbKO B
COOTBETCTBMM C yKa3aHUSMN HA MapKNUPOBKE.
MpnbBop He siBNAeTCSA BCTpanBaeMom NeYbto 1 He JOITKEH
MCNONb30BaTbCs Taknm o6pasom.
Mpnbop crnegyeT ncnonb3oBaTb TOMLKO NPU OTCYTCTBUMU
NoBpeXAeHU NpoBoAda ANEeKTPonMTaHnsa n camoro npmubopa.
MpoBepsinTe NpMbop Ha HanMyne NOBPEXOEHWU nepen KaxabiM
ncnosnb3oBaHmem!
He noagnyckante k npnbopy aeten. OnacHocTb oxoral
Hetn ctapwe 8 net n nuua ¢ orpaHNYeHHbIMU
& PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMUN UITN YMCTBEHHbIMU
BO3MOXXHOCTSIMWU UNK LA, UMeIoLLNEe HEQOCTATOYHO OnbiTa
n/MnNn 3HaHUM MOryT NCNONBb30BaTb NPMOOP TONBKO NOA
NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHbIX 32 UX 6€30NacHOCTb NnL, U Npu
YCrOBUM NOSTY4EHUS OT HUX YKa3aHU OTHOCUTESNBHO
6e3onacHoro ncnonb3oBaHust Npnbopa 1 NOHMMaHUS CBA3AHHbIX
C HMM onacHocTen. CneanTte 3a Tem, YToObl AETW HE urpanu c
npnbopom Mnm ynakoBoYHbIMU MaTepuanamu. [letn ctapwe 8
neT MOryT 3aHMMaTbCst YNCTKOM U obcnyxmBaHnem npmbopa
TONbKO NoA4 NPUCMOTPOM.
He noanyckante k npubopy 1 NpoBOAY 3MNEKTPONUTaHUA geTen
mnagLwe 8 ner.
Mpubop Henb3a NCNoNb30BaTh C TAKMEPOM BKIKOYEHUS UNn
OTAeSIbHOM CUCTEMOM ANCTAHUWMOHHOIO ynpasneHus!
Mocne kaxxgoro MCNonb30BaHUA UK B Cryvae HEUCNPaBHOCTYU
BbIHUMaWTE LUTEKEP N3 PO3ETKM.
He pneprawvte 3a nposopg anekTponutaHnsa. OH He JOIKeH
TepeTbcs 06 yrnbl unu 6bITb 3axar.
[MpoBoA anekTponuTaHnsa He AOSMKEH CONMpUKacaTbCs C FOpsYuMm
npegmMmeTamu.
Hukorga He octaBnanTte paboTtatowmii npubop 6e3 npucmoTpa.
He xpaHute npnbop Ha OTKPLITOM BO34yXe UK B CbipbIX
NOMeLLEHNSX.



He nomeluarnite Ha npmbop Kakue-nmbo npegmeTsl, He
3aKpblBanTE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA.
Hwvkorga He norpyxante npubop B BOAY.
Hukorga He ucnonb3ynte Nnpnbop nocre NosiBneHns
HencnpaBHOCTU, HanNpumep, nocne NageHnsa NN NHoro
noBpeXaeHns.
MponsBoauMTenb He HeCceT OTBETCTBEHHOCTb 3a HEMpaBuUIibHOE
UNn HeHagnexawee ncnonb3oBaHne npubopa BcneacTene
HecobnaeHNs ykasaHui pykoBOACTBa NO 3KCnnyaTauum.
Bo nsbexxaHne onacHocTen peMoHTHble paboThl, Hanpumep,
3aMeHy NoBpeXaeHHOro NpoBoAa ANEKTPONUTAHNUS, AOSDKHbI
NPON3BOANTL TOMBLKO COTPYAHWUKM aBTOPU3OBAHHOIO CEPBUCHOIO
LeHTpa.
Mpunbop HarpeBaeTcs, NepemMeLllanTe ero Tonbko nocne
OCTbIBaHUA.
Mcnonb3ynte npnbop TONbKO B LENsX, yKa3aHHbIX B PYKOBOACTBE
no aKcnnyatauuu.
Mepepn nepBbiM ncnonb3oBaHneM: Bce yactn — kpome
HarpeBaTesflbHOro aNemMeHTa — TwaTeNlbHO OYMUCTUTL U BbICYLUUTD.
[nsa yctpaHeHust 3anaxa OT HOBOro npubopa HarpeBanTe ero B
TeyeHne NPUMEpPHO 15 MUHYT.
OcTtopoxHo! NMpnbop HarpeBaeTcAa. OnacHoOCTb
oxora! YcraHasnusante npnbop Ha pOBHOM,
TEPMOCTONKOWN NOBEPXHOCTU HA PACCTOSIHUM HE MeHee
70 cM OT BOCMaMeHSILWNXCA MaTepmanos (Hanpuvep, LWTop).
Mpn ncnonb3oBaHMK yaANMHUTENBHOMO Kabens cneaunte 3a TeMm,
4YTObbI 32 HEr0 HE MOTNN NOTAHYTb AETU, N YTOObI O HErO HENb3S
6bINo 3anHyTbHCS.
PeweTky nnu ckoBopogy Bcerga BblHUManTe C NOMOLLbIO
cneumanbHOM pyYKkn AN CKOBOPOAbI.
ByabTe OCTOPOXHbI, €CNN B CKOBOPOAE €CTb XNOKOCTb —
OnacHOCTb OXora.
YcTaHaBnvBanTe npubop 3agHen CTEHKON HENOCPEACTBEHHO K
CTEHE KYXHW.



MepBoe ncnonb3oBaHue npubopa

BaxxHo! Mpun ncnons3osaHun npubopa B pexume nevn Unu rpuns ero Bcerga cnegyet
npeaBapuTensHoO pasorpeBatb B TedeHne npumepHo 10 MuH. BHayane npubop moxeT
HEMHOro ApIMuTb. He nomeluaiite B npubop cnvwikom 6onbLune npoaykTbl BO n3bexaHne
MX COMPUKOCHOBEHUSI C HarpeBaTenbHbIMU 3rieMeHTaMu. O4YeHb XUPHbIE NPOAYKTbI
cnefyeT XapuTb Ha YPOBHE 2 Ha peLueTKe ANS rpuns, Npu 3Tom Ha ypoBHe 1 gomkHa
ObITb ycTaHOBNEHa ckoBopoaa. Mpu HeobxoAMMOCT HEMHOTO y6aBbTe TeMnepaTypy.
BHyTpeHHsi1 noAcBeTKa kamepbl BKITIOYaETCsi C MOMOLLbIO NepekniovaTens.

Taumep BbIKN4YeHUAa: =

Tak kak MexaHu3m Taimepa BbIKIOYEHUS paboTaeT MexaHU4ecku, Yachl cregyet
cHavana 3aBecTu (NpoBepHyTb py4ky A0 90 MMUHYT), 3aTEM YCTaHOBUTb Ha Xenaemoe
Bpewms. [1pn ycTaHOBKEe BpEMEHM yunTbIBanTe BpemMs npeasaputensHoro pasorpesa B 10
MUHYT. ECnu npoaykT He4oCTaTOMHO NPOoXapuIcs, yBenuybTe BpemMs NpuroToBneHns unm
yCTaHOBUTE nepekntoyaTens Tanmepa B noroxexne “ON” («BkntoveHo»). Mo 3aBepLueHun
NPUroToBNEHNst yCTaHOBMTE NepekntovaTens Tanmvepa B nonoxexue “0”, a TepmocTar — B
nonoxexue “MIN” («MuHumMym»), ntHave Npubop NPoOJOIHKUT paboTaTb.

1. Pexxum neum:

YcTaHoBWTe nepekntovaTenb B NOMOXeHne (= unu (& n oTperynupynTte xenaemyo
Temnepatypy. C noMoLLbi NepekntoyaTens TaiMepa yCTaHOBUTE BPEMS MPUTOTOBIEHMS.
36F0pVITC9I KOHTPOJIbHaA NnamMrno4yka. |-|0 NCTe4YeHnn 3agaHHoro BpeMeHun npnuroTtoBiieHna
pas3aacTtcda 3BOHOK, nnaMnoYyka noracHerT. BO BpeMA NpUroTtoBneHna HarpeBaTtesbHble
ANeMeHTbI CBEeTATCH C pa3H017| APKOCTbIO, 3TO HE ABNAETCA HEUCNPABHOCTbLIO. Ecnin
HWXHAA YaCTb NPOAYKTOB AOJKHA ObITb bonee I'IOJJ,)KapMCTOVI, B KOHLle NpUroToBJieHna
MOX>HO yCTaHOBVITb nepemloanenb B NOJ1oXXeHune

2. Pexxum rpuns:

YcTtaHoBuWTe nepekntovaTernb B NOnoXeHne & unu =, TepmoctaTt Ha 230°C, Tarimep Ha
Xenaemoe Bpems. HkHMe HarpeBaTernbHbIe 3NIeMEeHTbI He HarpeBaroTCs.

MomecTnTe NPOAYKTbI HA peLleTKy, CKOBOPOAY YCTaHOBUTE Ha ypoBeHb 1. 1o uctevenum
NOMOBVHbI 324aHHOTO BPEMEHW NepeBepHNTE NPoaYyKTbI.

Mpw >xapke Ha peLleTke CKOBOPOAY BCeraa ycraHaBnuBanTe Ha OAMH YPOBEHb HUXE Nog
PELLETKON.

3. PaamopaxuBaHue-NopgaepxaHue tenna:
YcTaHoBWTE Tanmep, nepekntoyatens B nonoxexve =, Tepmoctat Ha 100°C. MNpoaykTbl
NOMECTUTE B CKOBOPOAY MMM Ha peLueTKy.



4. M'pnb Ha BepTene: = um =
3akpenuTte Ha BepTene oAHy BUNKy. Hacagute cBA3aHHOe MACO Unu NTULY Ha BepTen u
3adpmKcpyinTe NPoayKT C NOMOLLbIO BTOPOW BUMKW.

Cnepgute 3a TeMm, 4TObObI NPOAYKT pacrnonarancs nocepeavHe septena. MNomectuTe
BepTen ¢ NpoayKTOM Ha AepxaTenb Ans BepTena U BCTaBbTe OCTpUe BepTena B
OTBepCTVEe NPUBOAA C NPaBOI CTOPOHbI Kamepbl. 3aTeM BTOPOW KOHEL, BEpTena NonoxuTe
Ha oropy Ansl BepTena.

CkoBopoay NOMeCTUTE Ha YpOBeHb 1, nepekntoyaTternb YyCTaHOBUTE B MOMOXEHNE &= unn
= perynsaTtop Temnepatypbl Ha 230°C. C nomoLbto nepeknioyatens Tanvepa
yCTaHOBUTE BpPEMSI KapKu.

5. O6ayB:
OT1a yHKUMA ncnonb3yeTcs, Hanpumep, NPy BbiNekaHuu, JOBEAEHUN 40 FOTOBHOCTM U

pa3MopaxusaHun. [Ina 3Toro ycTaHoBUTE NepeknioyaTesb B NonoxeHne, 0603HaveHHoe
3Ha4kom obaysa .

MpumeyaHume:
Mo 3aBepLUeHNM BbINeKaHUS, XapKku UK pa3mMopaxmnBaHUsl YCTaHOBUTE NepekntoyaTtenb
nporpamm n Tanmep Ha OFF («BblikntodeHo»), TepMocTaTt — Ha MUHUMYM.

‘-Iucnca U yxoa:
Y6eautechb, Y4TO CETEBON LUTEKEP BbIHYT M3 PO3ETKM, 1 AalTe Npubopy NONHOCTLIO
OCTbITb Nepes YUCTKON.
He ponyckanTe nonagaHusa BOAbl HA CTEKMAHHYIO ABEpLY A0 ee NOSMIHOMo OCThbIBaHWS.
[Bepuy, MeTannm4yeckme 4acTv BHyTPU KaMmepbl U MOBEPXHOCTM NMOMOWTE MbIIIbHOW
Bofow. lNocne aToro fanTe MM XOPOLLO NPOCOXHYTb.
He vcnonb3yiite abpasmBHble YUCTSALLME CPEACTBA, KUCNOTOCOAEPKALLME YACTALLME
cpeacTBa, ckpebku unu metannuyeckue ryoku.
Bce ocTanbHble YacTv NpoTpuTe BNAXHOW ryoKoun.



Tabnuua peuentoB

YpoBeHb MonoxeHwne TepmocTar MpumepHoe
nepekrntoyarens BpPeMsi B MUHyTax
FABnoYHBI NMpor 1 Zwwm E 180° 50-60
ABnoYHbIN WTpyaens 1 Zum E 180° 40-45
Msico Ha BepTene 2 = 230° 60
Crelik 3 cdoune 3 | 230° 7+5
Pbi6HOEe chune 2 = 230° 7+8
KoTtnetbl 3 = 230° 7+7
Kekc 1 Swm E 180° 40
Kypuua 1 =] 230° 60-75
Tensubsa neyeHb 2 0 230° 5+4
Eg’;ﬁ?"” “Knack + 1 - 180° 12415
Muuua 1 O 230° 15-20

[Npwn xxapke Ha peLueTke CkoBopoAay Bcerga yCTaHaBJ‘II/IBaIZTe CHM3Y Ha HarpeBaTeslbHble

3NIeMEeHTbI.

YkasaHHble 3Ha4YeHVs1 BpEMEHU SBNSIIOTCH OPUEHTUPOBOYHBIMU U MOTYT M3MEHSATHCS B
3aBMCUMOCTU OT pa3MepOB M MacChl MPOAYKTOB (Hanpumep: 7+7 03Ha4aeT, YTo Yepes 7 MUHYT
nNpoayKTbl crieayeT NepeBepHyTh).




PeuenTtbl

Msico Ha rpune

Msico ans rpunsi He oT6MBaTb, NPOCTO Crierka pacnnLWmUTb, 3aTeM BepHYTb
UCXOAHYIO (*)opMy. Msico Henb3sa npokKanbiBaTb, UHa4e COK BbiTe4eT, U MACO
BbICOXHET BO BpeMHA XXapKu.

YTtobbl caenaTtb MACO HEeXHbIM U NpuaaTtb eMy BKYC, ero cnegyet noMectuTb B
MapuHag U oCTaBuUTb Ha ANUTeNibHOe BpeM4. 3aM0p0)K6HHbIe KyCKN MACa cpasy
BbINTOXWTb B MapuvHaz 1 OCTaBUTb UX B HEM pa3MopaxusaTbesd. [lepea xapkon
MapVHOBAHHOE MSICO XOPOLLO 06CYLIWNTL NONOTEHLEM.

XapeHble konb6acku

B 3aBMCMMOCTM OT NpPeAnoYTEHUIA MOXHO UCMONb30BaTh Konbacku n3 menkopybneHoro
nnn prnHopy6neH0ro MACa, nydile Bcero FIO,D,OVID,yT TOHKME Konbacku Aana rpyna.
Konbacku nomectutb B ropsa4yto Bogy Ha HECKOJNMbKO MUHYT, NOKa OHN He CTaHyT
MNNOTHbLIMU Ha OLWYyNb, 3aTeM TWaTeNbHO NPOCYLNTL YNCTbLIM NONOTEHLEM. MNomecTnTb Ha
peweTky 1 NoCTaBUTb B NeyYb.

KoTneTbl Ha 4 nepCcoHbI

150 r TapTapa u3 roesguHbl, 100 r pybneHoro msica, 1 ANYHbI XXenTok, ¥ cpegHen
nyKoBULbI, ¥2 NyyKa NEeTPYLLKW, 2 CTOMOBbIE NOXKN pacTUTenbHOro macna, 1 3ybumk
YecCHOKa (No BKyCy, MOXHO He fobaBnATh), 1 cyxasa bynoyka, conb, nepew, nanpuka,
MYCKaTHbI Opex.

TapTtap 1 pybneHoe Msico XOPOLLO NepemMeLlaTh C SUYHbIM XENTKOM Y Pa3MOYEHHOM B
BoAe 6ynoykon. [lo6aBnTb MeNKopybneHHbIN NyK, MenkopybneHyto NeTpyLuky,
pa3gaBneHHbIN YECHOK U Macno. B MacHyo maccy Ao6asuTb corb, nepeL, nanpuky u
HEMHOro MycKaTHOro opexa no BKycy. /13 MACHON Maccbl chopMmnpoBaTh KOTNETHI,
NMOMECTUTb UX B CKOBOPOAY ANS BbINEYKN U NOXKaPUTb.

Cteuk us cpune

Mo 150-200 r roesbxbero dune Ha Yenoseka. Pune ¢ 06emx CTOPoOH cmMasaTtb
pacTUTENbHBLIM MacroMm, NOMECTUTb Ha PELLETKY U NOCTaBUTb B Neyb. B 3aBucumocTy ot
NPeanoYTEHN CTENK MOXHO NMPUFOTOBUTL «MO-aHIMUACKMY (HEMHOFO ChIPOW BHYTPU),
cpeaHen nNpoxapku (HEXXHO-PO30BLIN BHYTPU) UIN NOSTHOCTLIO NpoXapeHHbIN. CTeneHb
NpOXapKu CTerika MOXHO NPOBEPUTb HaXXaTueM Ha Hero Bunkon. Ecnu msaco nerko
NpOoAaBIMBAETCS, TO CTENK ELLE C KPOBbH, TO €CTb «MO-aHrMMIACKNY. MNpoXXapeHHbI CTENK
HaobopoT NpoAaBnMBaeTCcs He Tak cunbHO. MNocne Xapku CTenk NOCoNUTL 1 NOMNEePUUTD.
[nsa BKyca cTelik n3 dune MOXHO cMa3aTb CIIMBOYHbIM MacfioM C MPSiHbIMK TpaBaMMu.

Lawnbiku
BaxHo an I'IpVIFOTOBJ'IeHVIVI LaLbIKOB U3 HECKOJTIbKUX paBHbIX I'IpO,ElyKTOBZ I/IHFpe,D,I/IeHTbI
HaPGSaTb Ha KyCKI/I O,D,I/IHaKOBOI7I BEINNYUHbI, ‘-lT06bI BCe ﬂO,qpyMﬂHVlﬂOCb n I'IpI/IFOTOBI/IJ'IOCb
OHOBPEMEHHO.



Wawnbikn-accopTtu

Ha 4 wamnypa

200 r roBsixbero cdune, 200 ceuHoro dune, 100 r wnuka ¢ npocrnonkamm msca, 3
NyKOBMUbI, 2 CTPy4YKa Nanpukun, conb, Nepew, nanpuka, kappu, pacTutensHoe Macro,
cneumanbHbI COyC ANs LWaLLnbIKOB (NpogaeTcs B MarasuHax).

Jlyk HapesaTb ToncTbiMK KonbLamu. MNopesaHHoe Kybrkammn oanHaKoBOro pasmepa Msco
HacaauTb Ha Lamnypbl MONEPEMEHHO CO CTPYYKaMU Nanpukum, KonbLuamu nyka u
NOMTUKaMWU LIMNWKa, cMa3aTb PacTUTENbHLIM Macnom. Nocne xapku npunpasuThb,
noAaeaTb C PasfUyHbIMK coycamu ANS LiaLlsblka.

lWawnbikn no-6ankaHcku

Ha 4 wamnypa

400 r pasnu4Ho CBUHUHBI (dunen, wes), 4 kpynHbix nykosuubl, 200 r orypuos, 100 r
OCTPOro KpacHoro nepua (KOHCepBMPOBaHHOrO), COfb, Nanpuka, nepeL, kappu, TOMaTHbIV
KeTuyn.

JlykoBuubl paspesaTtb Ha 4 YacTu 1 cnerka NnpunycTuTb. MAco nopesaTb Kybrkamu
OQMHAKOBOro pasMepa M HacaauTb Ha Lamnypbl MONEPEMEHHO C STyKOM,
MenKoHape3aHHbIMY OrypLuamm 1 OCTPbIM KpacHbIM nepLeM, CMasaTb pacTUTENbHbIM
Macnom 1 noxapuTb. ocne Xapkv NpunpaBuUTb CMECBIO NPSHOCTEN, NoOAaBaTh C
TOMaTHbIM KeT4ynom.

KaBka3ckuu wawnbIK

Ha 4 wamnypa: 400 r HexwupHon 6apaHuHbl, 1 3y6unk yecHoka, 100-150 r wnuka c
npocroikamu Msica, 3 KpynHbIX JIYKOBULbI, PaCTUTENbHOE MAco, COfb, Kappu.

Msico HaTepeTb YeCHOKOM 1 nope3aTh Kybukamu ogvHakoBoro pasmepa. LLnuk nopesatb
Ha NOMTWKM COOTBETCTBYIOLLErO pasmepa, OYULLEHHbIN NK — HA YeTbIpe YacTu.
MonepemMeHHO HacaguTb Ha LaMnypbl MSCO, YETBEPTUHKN fyka v LWnuk. Kycoykn msaca co
BCEX CTOPOH CMa3aTb PacTUTENbHbIM MacrnoM, NoxapuTb. [ocne xxapku NoconuTb n
06MINBbHO NPUNPaBUTL Kappu.

MTvua

Mo cBoel npupoae MACO NTULbI aeanbHO NOAXOANT ANS XKapKu U3ryyYaeMbIM XXapoM.
Koxa cnyxuT 3awmTHOi 0605104KOIN, NOA KOTOPOI MACO rOTOBUTCSH B COBCTBEHHOM COKY.
Ba)xHO: NTMLy MOXHO CONMUTbL A0 XapKu, Tak Kak Yepes KOXy COK He BbiTekaeT. Msco byaet
roTOBO, KOrAa Koxa Ha Horax cTaHeTcs. [py npokanbiBaHUW JOMKEH BbIAENATLCS
Npo3payHbIf COK.

3aMOpOXEHHYI0 NTULLY NEePEe XapKor criegyeT NOMHOCTbI0 Pa3mMopo3nTb, MOTOMY YTO
TONbKO NOcsie 3TOro MOXHO ee MOXHO ByaeT BeinoTpowmnTb. MapuHagom cnegyet
CMa3bIBaTb B MOCNEAHNE MUHYTbI, OCOGEHHO eCnn OH COAEPXUT nanpuky n kappu. B
NPOTUBHOM Crlyyae koxa OyaeT CnUWKoM TEMHOR, a MACO Ha BKyc OyaeT cnerka
NMOArOpeBLUNM.

O6paTtuTe BHMMaHWe, 4TO NTULY criedyeT NnoTpebnaTh B NMLLY TONBbKO XOPOLLO
npoXapeHHOoMN.



Kypuua no-cppaHLy3cku

Ha 2 nepcoHbl

1 kypvua Becom npumepHo 1000 r, HemHoro acTparoHa, 50 r cnmBo4Horo macna, 1 yanHas
ToXKa conwu, nepew, nanpuka.

Kypuuy NpoMbITb, XOPOLLIO NPOCYLUUTL U U3HYTPU OBUMBLHO NPUMNPaBUTL COSbIO, MEPLIEM U
nanpukoi. Macno pactonuTb, CMeLLaThb C COMbIO 1 3CTParoHOM ¥ paBHOMEPHO CMa3aTb

KypuLy.

Pbiba

Pbiba Takke npekpacHO NOAXOAMT ANS Xapkv nsnyvyaemMbiM xxapoM. OHa roToBUTCS BCErO
3@ HECKOMbKO MUHYT M NOYTU He TpebyeT xwupa.

PbIGy cnenyeT xapuTb Npu BbICOKUX TeMNepaTypax, YTobbl 6enok BEpXHUX KNeTOUYHbIX
ofornouek cpasy CBepHyrcsl, a HexHas pbliba ocTanachk COYHOWM BHYTPU.

[Onsa Takoro cnoco6a NpuMroToBneHnst 0CO6EHHO XOPOLLO NOAXOAUT HEKpynHasi pbiba,
Hanpumep, openb, CKYMOPUS, cenbib, CUT; a TaKkKe NHb, HEKPYMHas! LLyKa, MOPCKOM
A3bIK, Yropb, pblbHOE dune, NOMTUKM pbibbl, Kambana, NanTyc, TOCOCb U PbIOHbIE
nanoykm.

Mopckou okyHb nnu cpune canaobl

1 ynakoBKka MOPCKOro OKyHs1 unu cune cangpl U3 otaena 3aMopoXXeHHON NPOoAYyKLMM,
TNIMMOHHBIN COK, COMb, TOMaTbl, pacTUTeNbLHOE Macno.

dune pbibbl N3BNEYb N3 YNakoBKM U pa3mopo3nTb. [Nepes xapkon cOpbI3HyTb pbiby
JIMMOHHBLIM COKOM 1 crnierka noconutb. CkoBopoay cmasaTtb macrom. [locne xapku
nopaeaTb CO CBEXWMMW TOMatamm.

PbIOHbIEe nanoyku
3aMOpO>KeHHbIe pr6HbIe NanoYky BbINTOXKUTb Ha peLUeTKy, 06noXUTb KyCO4YKamMun
CNMMBOYHOrIo macna un 06)KapVITb.

®dopenb a-na MeHbep

1 dhopenb Ha yenoseka (npumepHo 300 r), MMMOHHBIA COK, COfb, CIMBOYHOE Macro.
Mo BO3MOXHOCTM CriedyeT UCMonb3oBaTb CBEXYH dopernb. Popernb BbiNOTPOLINTL U
obCcywnTb. MI3HYTpKM 1 cHapyxu cOpbI3HYTb IMMOHHBLIM COKOM, HEMHOMO noconuTe. Mo
BKyCy HadhapLuMpoBaTb NPsHLIMU TPaBaMu.

dopernb BbINOXUTb Ha peLleTKy 1 noxaputb. MNepen nogayen dune dopenm nonntb
HeboMbLWMM KONMYECTBOM PACTOMNIIEHHOrO CIIMBOYHOIO Macna.

Ckymb6pus

1 CKyM6pI/I$I Ha 4yenoBeka, TIMMOHHbIN COK, COJlb, CITMBO4YHOE Macno.

[ns coyca: 2 CTONOBbIX JTOXKN FOpYMLIbl, 2 CTONOBbLIX NTOXKW pyOreHon neTpyLuKu
CkymBputo BbINOTPOLLUTL, MPOMbITb U 06CYLWNTL. C KaXkaoW CTOPOHLI caenaTthb Nno Tpu
Hagpesa, CHapYXXW 1 U3HYTPU COPbI3HYTb JIMMOHHLIM COKOM Y HEMHOTO NMOCOMNUTb.



3aneyeHHbIe 6ntoaa:

FaBanckue ToCThl

Ha kaxxgoro yenoseka no 1 NOMTUKY BapeHon BeT4uHbl (20 r), 1 noMTuKy aHaHaca, 1
FIOMTUKY Cblpa OMMeHTarnb, CNBOYHOE Macrno, 1 NoMTuky xneba Ans ToCcToB.
MopxapeHHbI xneb cmasaTb CAMBOYHLIM MAcrioM, NOMNOXWUTb Ha HEro BETUYMHY, aHaHac 1
cbip. TOCTbI BbIMOXWTb Ha PELLETKY 1 NOMECTUTb B NeYb.

I'qu,ua C WaMNMUHbLOHaMU U cansdaMmm
Ha 4 nepcoHsbl

Ons Tecta: 15 r gpoxoken, 2 CTONOBbIX JTOXKX TENon Boapl, 1 WwenoTka caxapa, novtu 2
Yalkn Myku, Y2 YalnHOM NOXKKU conu, 1 cTonoBas NoXka OfMBKOBOro Macna

Ins coyca: 1 nykoBuua, ¥2 6aHK1 OYMLLEHHBLIX TOMATOB, 1 ManeHbkasi 6aHka TOMaTHOM
nacTbl, ¥2 YalHoW fnoxka 6a3unuka, no %2 YanHoW NOXKN OperaHo, caxapa u conu, ¥
pasgaBneHHoro 3yb4mka YecHoka, 1 cTornoBas foxka OfMBKOBOro macna

Onsa HaunHkm: 250 1 cbipa Mouapenna, 125 r cansimu, 1 maneHbkas 6aHka LWaMnMHbOHOB
CmeluaTb ApPOXCKM C BOAOW M caxapoM. HakpbiTb, MOCTaBUTb B TEMSIOE MECTO, NOKa
OPOXOKN HE MOOHMMYTCS U HE HAYHYT NeHMTbCA. B 9TO Bpemsi npocesiTb MyKy U COMb B
MUCKY. B ueHTpe Mykun caenaTtb yriybrneHne n noMecTuTb B HErO NMOAHSIBLUMECS OPOXKMN C
ocCTarnbHOW BOAOW M pacTUTENbHBIM Macrom. 3aMeCcuTb TECTO C MOMOLLIbIO KpHOKa Anst
3amewmBaHus. M3 Tecta cpopmmnporaTh wap. Lap obcbinate MyKow, 3aBepHyTb B
NnonoTeHLE 1 OCTaBWUTb B TENSIOM MeCTe, Noka OH He YBENUUUTCS B AiBa pasa — 370 3aimeT
npumepHo 1 yac.

[ins coyca nyk naccepoBaTb B ropsiieM macre 0 npo3pavyHocTyn. [lo6aBnUTb YECHOK,
KpyrnHopyGneHble TOMaTbl, TOMATHbIN COK U TOMaTHYH nacTy, nepemeluats. MpunpaButb
COYC OCTanbHbIMU MHrpeaMeHTaM1 1 BapUTb Ha crnabom orHe nop Kpbillkon He MeHee 30
MUHYT. Coyc Mexay TECTOM M HAYMHKOWM nNpuaacTt 6rody NONHOTY, COYHOCTL M Gonee
HaCbILLEHHbIN BKYC. Ero MOXHO ncnonb3oBath 4151 pa3nuyHbIX BApUaHTOB NULLbI.

MpoTBeHb cMa3aTtb HeBOMbLUMM KOMMYECTBOM XMpa UK Macna, pacnpegenutb No Hemy
TecTo. Ha TecTo BbINOXWUTb COyC, CBEPXY — NOpe3aHHkIn kybukamu celp Mouapenna,
TIOMTUKM CansiMy U u3MernbYeHHble rpubbl. B 3aBepLueHne cOpbI3HYThb NULLY OfIMBKOBbLIM
mMacrnom. [poTnBeHb NOMECTUTb B KAMEPY Neyu.



NMuporu n Bbineuyka:

Mupor 6e3 HauYNHKK

[MpsmoyronbHas dpopma anvHon 30 cm

WHrpeoveHThbi:

200 r caxapa, 200 r mykn, 200 r cnMBOYHOro Macna unu MaprapvHa (Markoro), 1 nakeTuk
BaHWUNbHOro caxapa, 4 cpefHux anua, 1 %2 YanHoW NOXKM nekapckoro nopotuka, 1
LenoTka conu

[MomMecTuTb Macno, caxap ¥ BaHUIbHbINA caxap B MUCKY Y CMeLUMBaTh C NMOMOLLbIO PYyYHOTO
MUKcepa (Ha MakcMMarnbHOW CKOPOCTK) B TedeHne 5 MuHyT Ao obpasoBaHus neHsbl. 1o
ofHoMy fo6aBuTh SiLa 1 TWaTenbHO nepemMeluaTb.

[o6GaBnTb NPOCESIHHYIO MYKY, COfb 1 NEKAPCKUIA NOPOLLOK U BbICTPO U TLATENbHO BCe
nepemewatb. PopMy cmasaTb Macrnom 1 nockinatb MyKow. BbINOXNUTb TECTO U NOCTaBUTb
Ha peLueTky.

3anekaTb 40 KpacuMBOro 30/10TUCTOrO LBeTa.

£A6noYHbIN NUpor

PasbemHas chopma gnametpom 20 cm

WHrpegueHThbi:

Tecto: 120 r caxapa, 200 r mykn, 100 r xonogHOro MaprapvHa unm CrMBoYHoOro macna, 1
LenoTka conu, %2 anua

HauumHka: 600 r kncnbix 86nok, 60 r ustoma, 60 r caxapa, 2 CTONOBbIX NOXKM MOSOTbIX
opexoB, 1 YariHasa noxka kopuupl, 1 yariHasa noXxka IMMOHHOIO coka

[nsi obmasku: BTopas NosioBunHa siua

Bce uHrpeaneHTsl anst Tecta NOMECTUTb B MUCKY U 3aMecuTb rnagkoe Tecto. OcTaButb
TECTO oTAbIXaThb B NPOXagHOM MecTe.

PackaTatb 2/3 Tecta A0 TONWMHBI MPUMEPHO %2 CM, MOKPLITL UM QHO U BOPTUKK
CMa3aHHOW MacrioM U NOCbINaHHON MYKOW pasbeMHON OPMbI.

C aABnoK CHATb KOXYpY, NopesaTtb UX TOHKMMU foribkamu. CmelaTb i610KM C U3toMOM,
caxapom, opexamMu, KopuLe U MMMOHHbLIM COKOM, BbINIOXWUTb MOSYYEHHY CMEChb Ha
TecTo.

M3 ocTaBLerocs Tecta chopMmpoBaTh NMOMOCKN, BbINOXUTb UX KPECT-HAKPECT Ha Nupor.
CmasaTtb NMpor ocTaTkom anua.

Mocne BbiNeykn NUpor u3eneYb U3 opMbl, NMOKa OH eLLe TenmnblN.

OpexoBbin nupor (nonycgabpukar)

Cnep,yVlTe yKasaHvsaM NpoM3BOAMTENS Ha yNakoBKe rOTOBOW K BblNEKaHW CMECH.



I'IpaBMn bHaA yTunn3auuna ngenna:
OTcnyxuBLLUKIA NpUBOP HEMEANEHHO NPUBEAUTE B HETOOHOCTb.
Ha tepputopun EC 3TOT cMMBON yKa3biBaeT Ha TO, YTO AaHHOE U3fenue He
NOANEXUT yTUNM3auum BMecTe ¢ 6bIToBbIMK oTXoAaMu. Ctapble npubopbl
cofepxaT LeHHble nepepabaTtbiBaeMble MaTepuanbl, KOTOpble criedyeT caaTb Ha
nepepaboTky, 4TOObI NPefoTBpPaTMTL HaHECEHUE yuepba okpyXatoLen cpeae u
4erloBEYECKOMY 3[J0POBbI0 3-3a BECKOHTPONBLHOIO BbiGpoca mycopa. [Moatomy,
noxanymncra, yTunuavupyinTe oTcnyxusLune npubopbl Yepes cneupanbHble cucTemsl cbopa
Mycopa unu oteeanTte Npubop Anst ytunusaumm B MeCTO, rae OH Obin npnobpeTeH.
OTBeTCTBEHHAsi OpraHu3aumsa oTnpaBuT Npubop Ha nepepaboTky.

YTunusaumsa ynakoBoYHbIX MaTepuanos
He BbibpacbiBaliTe ynakoBOYHbIA MaTepuarn, oTnpaBbTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npubopa:
Bymary, kapToH 1 rodhp1MpOBaHHbIN KAPTOH cAaTb B MYHKT cOopa makynaTypbl
[MonvmepHble ynakoBoYHblE MaTepuarnbl U MAEHKY Takke crneayeT yTunusmposaTb
Yepe3 COOTBETCTBYIOLUME NYHKTLI cHopa

f.:ﬁ & é:} Mpumepbl 0603HaYeHMsA NoNMMepHbIX matepuanos: PE —
nonuatunen, kog 02 ans NonMaTuneHa BbICOKOW nnoTHocTn, 04 ans
P " [

nonmaTUeHa HU3Kow NNoTHocTu, PP — nonunponuneH, PS —
NoONMCTUPOI.

LUTEBA 3nektporepate M'mM6X aHp Ko KI
MonHTwTp. 2, 96129 WTpynneHgopd / N'epmanus
Otaen npopgax: 09543 / 449-17 /-18
Cepsuc: 09543 / 449-44, dakc: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com UHTepHeT-caiT: http://www.steba.com

BHuMaHue! PeMoHT anekTponpnbopoB AOMKHbI OCYLLECTBASATE TOMbKO
KBaNMULUMPOBaHHbIE CNELMAnnUCTbI, Tak Kak HEHaanexallnii PEMOHT MOXET NPUBECTU K
BO3HWKHOBEHWIO 3HAYUTENBHOIO yuiepba.

TexHnYeckne xapakTepuCcTUKM:

230 B ~;50/60 I'y; 2000 BaTT

BHyTpeHHUWe pasmepbl kamepsbl: B26 x w40 x r37 cm
BHelwHue pasmepsbl: B34 x Ww60,5 x r46 cm



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtickzufuhren 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 zurtickzufihren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler 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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