HEISSLUFTGRILL

TURBO 2000/ 3000

Bedienungsanleitung & Kochbuch




6. Deckelgrill

1. Ein/ Aus
8. Heizung
2. Zeitschalter T
4. Trageqriff 7. Thermostat
3. Glasdeckel

9. HeiBlufturbine mit
Lifterrad und
Heizelement

5. Garschussel

10. Stander fir
Garschissel

EIGENSCHAFTEN DES GERATES

1. Keine Ruf3bildung . Da mit umiautender HeiBiuft
gegart wird, entsteht kein RuB
wadhrend des Garprozesses.

2. Einfach zu bedienen . Es ist nicht nétig, die Speisen
wahrend des Garprozesses zu
wenden. Die " Rundumhitze®
gewahrieistet, daf die Speisen
auf allen Seiten gleichmaBig gar
werden.

3. Sicher und energiesparend : Ausgertistet mit Zeitschalter und
Thermostat, werden die Kosten
fur den Elektroenergieverbrauch
des Gerdtes minimiert.



4. Durchsichtige Garschiissei

5. Das Original-Aroma
bleibt erhalten

6. Einfach zu reinigen

7. Vieltéltig in der Anwendung

. Die durchsichtige Koch-, Back-,

Brat und Grillschussel
ermdglicht die kontinuierliche
Beobachtung des Garvorgangs.

. Bedingt durch die Verwendung

von zirkulierender HeiBluft tir
den Garvorgang, wird
vermieden, daf3 die Speisen
austrocknen. Satt und Aroma
der Speisen bleiben erhalten.

. In den Deckel integrierte

HeiRluftturbine nach Gebrauch
ainfach mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Backen, Kochen; Brgten.
Cdnsten, Auftauen, Uberbacken,
Grillen...

HINWEISE FUR DIE BENUTZUNG

1. Zuerst wird der Gittereinsatz in die Garschussel geiegt.
Danach kann die Speise entweder direkt auf dem Rost plaziert
werden oder die Speise wird auf dem entsprechenden Geschirr
in die Garschissel gegeben. Betfinden sich mebrere
Geschirrteile in der Garschiissel, muB zwischen den Teilen ein
Mindestabstand von 2cm eingehalten werden, damit die
HeiBluft ungehindert zirkulieren kann.

2. Der Decksl des Umluftofens wird auf die Garschiissel
aufgesetzt. Es ist darauf zu achten, daf3 der Decke! korrekt

sitzt und richtig schlief3t.

3. Der Netzstecker wird in eine 230V-Schukosteckdose gesteckt.

4. Der Thermostat-Einsteliregler wird aut die gewiinschte

Temperatur eingestailit.

5. Der Zeitschalter wird in Uhrzeigerrichtung so gedreht, dafB die
gewlnschte Garzeit (abhéngig von Art der Speise und
Geschmack) singestsllt ist. Durch Umlegen des Griffbiigels,



der am Deckel befestigt ist, wird das Gerat in Betrieb
genommen. Das Aufleuchten der Kontrollampe "Heat"
signalisiert, daB3 der Umluftofen in Betrieb ist. Die Kontrollampe
erlischt, wenn die Gartemperatur, entsprechend dem
vorgewahlten Went, erreicht ist.

6. Nach Ablauf der mit dem Zeitschalter vorgewahiten Garzeit
wird das Gerat abgeschaltet.

HINWEISE FUR DIE REINIGUNG DES GERATES

1. Vor dem Reinigen Netzstecker aus der Steckdose ziehen und
Umluftofen abkiihlen lassen!

2. Der Deckel des Umiuftofens kann mit einem warm-feuchten
Tuch gereinigt werden. Bei sehr starker Verunreinigung durch
Fettspritzer kann auch Seifenlauge verwendet werden. Der
Deckel des Umniuftofens darf unter keinen Umstanden in
Wasser getaucht werden oder unter flieBendes Wasser
gehaiten werden.

3. Garschissel, Gittereinsatz und anderes Zubehér kdnnen wie
normales Geschirr (Topfe, Pfannen) abgewaschen werden.

TECHNISCHE SPEZIFIKATION
[BEZEICHNUNG HEISSLUFT-OFEN
Spannung 110V 120V 20V 240V
1350W +/- 5% | 1350W +/- 5% [1350W +/- 5% | 1350W +/- 5 %
iMaximaia
Temperatur 250°C
Zeit - 5 - 80 Minuten
Steckerkabel ca. 180 cm
|Kapazitlt ca. 30,5 cm Durchmesser / 16,5 cm hoch
[inhatt 12 Liter




BEDIENUNGSANLEITUNG FUR UMLUFTOFEN
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei Benutzung dieses elektrischen Haushaltsgerétes miissen die
folgenden Hinweise beachtet werden :

1

. Alle Teile des Gerates (Glasschlssel, Glasdeckel mit

HeiBluftturbine) werden, wenn in Betrieb, sehr Warm. Das
Gerét dart daher ausschlieBlich an den vorhandenen
Handgriffen (Glasschissel) und dem Henkel (Deckel) angefaf3t
werden. Glasdeckel und -schissel durfen unter keinen
Umstanden berihrt werden. Verbrennungsgefahr!

. Der Deckel des Umluftofens, einschlieflich

NetzanschluBleitung und HeiBluftturbine, darf nicht mit Wasser
oder anderen Flissigkeiten in Ber(hrung gebracht werden.

. Besondere Aufmerksamkeit ist geboten, wenn Kinder in der

Nahe des sich in Betrieb befindlichen Gerétes sind.

. Jegliches Ziehen an der NetzanschluBleitung, speziell beim

Herausziehen des Netzsteckers aus einer Steckdose, muf3
vermieden werden, da andernfalls Zerstérungen am Gerét
auftreten kdnnen.

. Bei Gebrauch des Gerates mui darauf geachtet werden, daf

die NetzanschluBleitung nicht Uber Tischkanten 0.4.
herunterhdngt. Die NetzanschluBleitung darf keine warmen
Obertflachen beriihren.

. Dieses Gerat dart nicht betrieben werden, wenn Netzstecker

und/cder NetzanschluBleitung defekt sind oder wenn
anderweitige Storungen am Gerat aufgetreten sind. Bei
Beschadigung der NetzanschluBieitung dieses Gerétes darf
diese nur durch eine vom Hersteller benannte
Reparaturwerkstatt ersetzt werden, weil Spezialwerkzeug
erforderlich ist.

Der Umiuftofen ist ausschlieBlich fir die Anwendung im
Haushalt konzipiert und darf nicht im Freien verwendet werden.
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. Das Gerat darf nicht in oder in der Nahe von Ofen betrieben

werden.

. Die Arbeitsflache, aut der das Gerét betrieben wird, muf3

warmebestandig sein.

Besondere Vorsicht beim Umgang mit Speised! oder anderen
brennbaren Flussigkeiten in der Nahe des sich in Betrieb
befindlichen Gerates!

Dieses Gerat darf keiner anderen Nutzung und Verwendung
als dem Garen von Lebensmitteln und Speisen zugefiihrt
werden. :

Dieses Gerat darf nicht in der Ndhe von brennbaren
Materialien (Gardinen, Wanbehangen u.a.) betrieben werden.

Fir die Reinigung des Gerates diirfen keine Scheuermittel und/
oder Stahlwatte verwendet werden.
Zerstdérungsgetahr!

Dieses Gerat darf nicht unbeaufsichtigt betrieben werden.

Gerat nicht in der Nahe von explosiven und/oder brennbaren
Dampfen betreiben!

Dieses Gerat darf nicht mit einer Verlangerung fur die
Netzanschluflleitung (Verlangerungsschnur) betrieben werden.

Vor Erstbenutzung des Gerates ist darauf zu achten, danR
dieses ca. 5 Minuten auf hichster Temperaturstufe (250°C)
betrieben wird. Anschlie3end wird der Gerétedeckel
abgehoben, so daf alle entstandenen Dampfe entweichen
konnen. Nach zehnminilitigem Luften ist das Gerat
betriebsbereit.
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Sicherheltshinweise

Das Gehause des Motors vom HeiBluftgrill wird wahrend des
Gebrauches sehr heil. Heben Sie ihn daher nur am Griff an.

Bitte stellen Sie das Geriit im Anschlu} an den Gebrauch nicht
sofort auf leicht brennbare Flichen wie zB Plastik, Vinyl,
lackiertes Holz usw.

Den HeiBlufigrill nicht in der Nahe von leicht brennbaren Ma-
terialien betreiben,

Nach Gebrauch bitte immer den Stecker ziehen.

Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen, bitte nicht
am Kabel zichen

Niemals den HeiBluftgrill in Wasser tauchen.

Empfehlungen zur Temperatur und Betriebsdauer

von verschiedenen Lebensmitteln

l'emperatur ca Cargut Menge ca. Minuten ca .
2007 C Ganezes Hahnchen 2 kg 35
e C Schwemefleisch |

in Schieiben 0.5 kg 7-8
200° C Hahnchenkeulen 8 Stick 15
2500 C Fisch 10 Stiick 7-8
2000 C Muscheln 0.5 kg 5-7
250° C Shrimps 05 kg 5
2500 C Hihncrangen 4 Suick 10
250° C Erduiisse | Poniion 5-7
150° C Kuchen 1 Kasten 20
250° C Kartofieln 0,5 kg 25
250° C Role Gamnecien 4 Stick 15
2500 C Krabbenfteisch i D5 kg 10




Koch-Tips

Backer und Diinsten

Die bendtigte Temperatur beim Kochen von unbedeckien Lebensmitteln licgl
betm HeiBlufigrill normalerweise ca. 4-10°C niedriger, als iblich. Ein Vorhei-
een des HeiBlufigrills ist nichi erforderlich.

Normalerweise ist der Kuchenteig in der Mitte feucht, weil die Bereiche am
Rand als erstes fertig sind. Aus diesem Grunde ist eine kleine Kuchenform oder
einc Kastenform giastiger, als die groen Kuchenformen. Beckerformen mit Pa-
pierfdrmchen sind ideal fiir kleine Portionen.

Backzeiten und Backtemperﬁtmn

Gargput Temperatur Minuten
Brownies 150° C 18-20
Briftchen 200°C 10-12
Tortenboden 150°C 18-20
Kastenkuchen 150°C 30-35
Maisbrot 180° C 18-20
Kekse: einzelne 160° C 8-10
Kekse: Rolie 160°C 10-42
Muffins i80°C 12-15
Pastete/Gebiick: gedeckte Pasteic 200°C 8-10
mit Filllung, (ungedeckt) 160° C 25-30
mit Filllung, (gedecki) 180°C 35-40
Brot: Rollen 180° C 12-15
Brotlaib i60° C 25-30

DIE ZEIT KANN GERINGFUGIG VARIEREN: JE NACH
GROSSE UND DICKE DES BACKGUTES




BRATEN UND GRILLEN

Zum Geillen und Braten mut dem Matherm Turbo Grill 2000 sollte dic Tempe-
ratur auf 230-260° C cingestetll werden. Das Bratgut sollie ohne Deckel aufl den
Rost gestelll werden. U das Bratgul naher an dic HciBluft ~u bringen, sotlie der
obere Rost benutzt werden. Bei Verwendung von Hickon -Rauchsals oder dhnli-
ches erhaiten Sic einen rauchigen Gesclimack. Die Gewiirze soflien stets aufl der
Oberflache des Fleisches venieilt werden

Falls der Fisch oder das Fleisch mager isl, bepinscln Sie den Rost oder Grill mit
Pflanzensl oder sonstigem Ol (zum Kochen gecignet), bevor Sie den Fisch oder
das Fleisch auflegen. Das verhindert so gul wie moglich, dab das Bratgut am
Gnll festhaftet.

Fiir schnelleres und dunklcres Anbraten, bes dicken Fleischsticken und Sieaks,
beide Seiten grillen. Diinnere Fleischsliicke mossen nicht gedreht werden.

BRATEN

Legen Sic den Boden des Topfes nmul Aiumsniumfolic aus, wober 2,8 ¢cm am
Rand iiberstehen sollien, damit kein Safl auslduft. Damit dic HeiBluft frei zirku-
licren kann, benutzen Sie den unteren Rost Die heiBe Umiufi gart das Fleisch
gleichmiBig und veshindert das Auslaufen des Bratsafles. Wenden und begieBen
mit Flissigkeit st nicht nblig.

Es wird empfohlen, ein Ficischthermomenier su benutsen, Falls nicht vorhan-
den, richten si¢ sich nach der Zeit- und Temperaiurangabe, wie vorgegeben, oder
richten Sic sich nach der Tabelle, dic fir herkommliche oder normale Backbfen
angegeben ist, wobei Sie 10 ° C abzichen kénnen.

GANZES GEBACKENES HAHNCHEN

Hahnachen grilndlich abwaschen und nach Wunsch wiirzen. Empfohlen werden
Gewilrze wie Knoblauch, schwarzer Pleffer und Salz. Gewiirze vor dem Braten
einige Stunden einzichen lassen. Boden de¥ Topfes mil Aluminiumfolic ausle-
gen, um die Flissigkeil aufzufangen Man rechnet ca. 10 Minuten pro 450 g bei
200° C. Temperatur auf 250° C fiir weitere 5-10 Minuten erhohen, damitl die
Haut knuspriger wird.




GANZE BRATEN

Fleischstiick mit der fettigen Seite nach oben auf den unteren Rost legen. Wiirzen
nach Wunsch. Fleischthermomenier hincinstecken. Die Brattemperatur betrigi
normalerweise 10° C weniger, als beim Braten auf iibliche oder konventionelle
Weise. Die Kochzeit hingt von At und Gi6Be des Bratens ab.

BENUTZEN SIE DIE NACHFOLGENDE TABELLE ALS RICHTLINIE,
FALLS KEIN FLEISCHTHERMOMETER VORHANDEN IST.

Fiir Fieisch mit ¢inem Gewicht von ca. I - 1 1/2 kg, die Tempe-
ratur auf 200° C einstellen und mit den nachfoigen Zeiten

kochen:
Fleischtyp Minuten ca.
Rindfleisch, ohne Knochen, im ganzen Stick blutig: 15-20
medium; 20-25
durch: 25-30
Rindfleisch, Rippenbraten, Rumpsteak blutig; 15-20
medium: 20-25
durch: 25-30
Schinken mit Knochen und fertig gekocht medium: 12-15
Schweinefleisch, Lende (chne Knochen) durch: 20-25
Lende mit Knochen durch: 25-30
Schweinerippen durch: 20-25
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AUFLAUF MIT RINDFLEISCH

Zataten: 750 g Rindfleisch in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden, 2 oder 3 Kartof-
feln, halbicrt oder geviertelt, 2 oder 3 Méhren, gevierich, 2 Zwiebeln, geviertelt,
2 Swangen Sellerie, in Scheiben geschnitien, 1 Lorbeerblatt, 2 Teeloffel Salz, 1/4
Tecloffel Pleffer, 2-3 Tasscn Wasser oder Brilhe

Herstellung: Alle Zutaten 1 eine Pfanne oder Kasserole geben - Gul durchrith-
ren - Wasser hinzufiigen., bis alles gerade bedeckt ist (ca. 2-3 Tassen) - Casserole
mit Deckel oder Aluminiumiolic bedecken - Auf den Bratrost stellen - Ofen auf
1507 C cinstellen und den Auflauf 2-3 Stunden paren.

SCHWEINEBRATEN MIT SOSSE

Zutaten: | 1/2 kg frisches oder gefrorenes Schweinefleisch {Lende), 2 oder 3
Knoblauchzehen halbient (wenn gewiinscht), 1 oder 2 Teeloflel Worcestershire-
oder Sojasobe, Salz, Pleffcr

Herstellung: Braten auf Bratrost sictlen - Mit Pfeffer und Salz gut wiirzen -
Knoblauch in die Feltschicht driicken und den Braten mit Worcestershire- oder
Sojasolle besprenkeln - Braten bei 165° C 1 1/2 - 2 Swnden braten {oder bis das
Fleischthermometer 80 C anzeigl). Gefrorenes Fleisch benétigl 2 1/2 bis 3 Siun-
den. Braten und Rost aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Solie: 45 - 60 ml schr heiBes Wasser in den Brattopf gicBen und gut mit dem
Bratensafl vermengen - 30-43 ml Wasser mit Mchl oder Stirke vermischen, bis
¢in dicker Brei entsteht - Diesen Brei nach und nach in | 1/2 Tassen heibes Was-
ser emrithren - Masse in den Topf gieSen und alles gul verrithren - SoBe bei 245°
C 18-15 Minuten kochen lassen und alle 5 Minuten gut umrahien - vor dem Ser-
vieren abschanecken.

RIPPCHEN AUF CHINESISCHE ART

Zutaten: 1 1/2 kg Schweinerippchen. geteill SoBe: 45 nil Honig, 45 ml Sojaso-
Be, 3/4 Tasse braunen Zucker, 1/2 Tasse Kelchup. 45 ml Apfelessig, 1/4 Tasse

Wasser, 2.5 ml Trockensenf. 3 Knoblauchzehen (ausgedrickt), 2 Wiirfel Hithner-
brithe, Spritzer Tabasco
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Herstellung: Alle Zulaten in einem Topf vermischen und bei mittlerer Hitze
5-10 Minulen kochen - SoBe iber die Rippchen gieBen und das Fleisch 1-2 Stun-
den marinieren - Rippchen auf den Bratrost legen und mit der SoBe bestreichen -
Rippchen bei 180° C 45 Minaten braten,

HAHNCHEN

Zutaten: | - | 1/2 kg schweres Huhn, Salz, Pfeffer, SojasoBe, cinige in Scheiben
geschnittene Mohren, Zwiebel oder Sellerie, Butier oder Margarnine, Honig (nach
Geschmack) .

Herstellung: Huhn waschen und Hals und Innereien entfernen - mit Tuch abtup-
fen - Innenseite gut mit Salz und Pfeffer einreiben - Mit dem Gemiise fillen -
Haut mit Sojasoie besprenkeln und mit Salz einreiben - Beine mit einem Faden
zusammenbinden, damit das Huhn seine Form behalt - Mit Butter oder Margari-
ne und Honig bepinsein - In den Brattopf auf den Rost fegen und bei 180° C
35-40 Minuten braten. Wenn gewiinscht, kdnnen Kartoffeln und/oder Erbsen in
dem Bratiopf gleichzeitig mitgaren.

GEGRILLTE SHRIMPS

Herstellung: Shrimps in der Schale gut abspiilen und mit Zitronensafl und Salz
besprenkeln - Shrimps auf den Rost legen und mit geschmolzener Butter oder
Margarine oder Ol bepinseln - bei 245° C 5-10 Minnten (je nach GroBe) grillen.

GEDAMPFTER FISCH

Herstellung: Gesiuberten Fisch auf ein groBes Stiick Alufolie legen - Den Safl
von 1-2 Zitronen iiber den Fisch und in das Fischinnere gieBen - 3 oder 4 Zwie-
belscheiben, Selleriestiicke und Pelersilic hinzufiigen - 30-45 ml Wasser oder
Wein und Butter oder Margarine hinzufiigen - Den Fisch gut in der Folie einwik-
kein - 3 oder 4 Tassen Wasserr in den Brattopf gieBen - Den eingewickelten
Fisch auf den Bratzost legen - bei 220° C 20 Minuten dampfen.
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BANANE "FOSTER"

Zutaten: 1/2 Tasse geschmolzene Bulter, | Tasse braunen Zucker, 45 mi Zitro-
nensaft, 2/3 Tasse Bananenlikdr oder Rum, 6-8 [csu: geschiilte Bananen, der
Lange nach und kreuzweise halbiert, 1/4 Tasse erhitzten Brandy oder Rum.

Herstellung: Braunen Zucker und Bulter in den Topf geben und riihren, bis die
Masse geschmolzen und glaut ist - Zitronensafl und Rum einniihren - Masse 10
Minuten kochen lassen - Bananen hinzufiigen alics gul miteinander verrithren -
Masse bei 245° C 10 Minuten im Ofen backen - Brandy anziinden und iber die
Bananen gieBen, so daB diese damil ilberzogen sind - Zum Servieren hiufen Sie
die Bananen und dic SoBe iber das Eis.

KNOBLAUCH-TOAST

Zutaten; 6-8 Scheiben 2,5 cm dickes franzosisches oder italienisches Brot, 1/2
Tasse geschmolzene Butter oder Margarine, 15 ml geriebener Parmesankise, 2
ausgedrickte Knoblauchzehen.

Herstellung: Geschmolzene Butter oder Margarine mit dem Parmesankdse und

dem ausgedriickten Knoblauch vermengen - Masse auf das Brot streichen und ru-
hen lassen - Brot bei 245° C 5-8 Minuten iiberbacken.

GEBACKENE KARTOFFELN
Herstellung:' Kartoffeln waschen und gut abrocknen - Schate mit Ol oder

Speck einreiben - bei 200° C 3045 Minuten backen lassen (je nach Grobe der
Kartoffeln.

GEGRILLTE, GEFULLTE TOMATEN

Herstellung: 2 Tomaten halbieren und leicht salzen - Mit Pfeffer und zerstofe-
nem Basilikum bestreuen .- Jede Hilfte mit 15 mi Butlerbroseln bedecken und
den Parmesank4se dariber streuen - bei 245° C 15 Minuten grillen.
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