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EINE KOCHGESCHICHTE...

EINE NEUE GENERATION DES KOCHENS

Mit dem BIELMEIER Heif3luftofen kénnen Sie
kostliches, gesundes Essen in weniger als der
halben Zeit der traditionellen Methoden zuberei-
ten. Unser revolutiondrer Angriff auf bestimmte
zeitraubende Kochmethoden ermdglicht hervor-
ragende Ergebnisse.

BerufsmaBige Koche haben lange erkannt,
dass sie den traditionellen Backofen verbessern
konnten, da dieser mithilfe eines Lifters gart, um
die Zirkulation der heif3en Luft im Backofen zu
beschleunigen. Dieser Liifter ist in der Regel auf
einer Seite des Metallgehduses eingebaut.

Der BIELMEIER HeiBluftofen verbessert den
traditionellen Backofen in folgender Weise:

= Der BIELMEIER HeiB3tluftofen ist aus Glas und
nicht aus Metall hergestellt. Somit haben Sie
die Mdglichkeit den Garprozess von allen
Seiten zu beobachten.

= Der BIELMEIER HeiBluftofen ist eine runde
Schissel, kombiniert mit einem Lifter, der in
den Deckel eingebaut ist. Somit zirkulieren
heiBe Luftstromungen Uber die Speisen, an
den Schusselseiten und dann zuriick zum
Lufter. Diese standig zirkulierende, kontrol-
liert erhitzte Luft gart und braunt die Speisen
schnell und griindlich.

= Wenn Fleisch, Gefliigel oder Fisch auf dem nied-
rigen Aufsatz gegart werden, kdnnen Fette und
Ole von den Speisen abgeschieden und in der
Glasschiissel aufgefangen werden. lhre Speisen
werden dadurch leichter und nahrhafter.

Weitere Vorteile
des BIELMEIER HeiBluftofens sind:

= Sie konnen mit dem BIELMEIER HeiBluftofen
braten, kochen und dampfen.

= Das Garen auf zwei Ebenen gestattet lhnen,
eine ganze Mahlzeit gleichzeitig zu zubereiten.

Fleisch und Gefliigel wird von allen Seiten
braun und knusprig, innen bleibt es aber zart
und saftig. Knusprige und goldbraune Brat-
kartoffeln erhalten Sie, wenn Sie Kartoffelschei-
ben unter Zugabe von etwas Ol luftbraten”,

= | eicht zu bedienen: Sie missen einfach nur
Zeit und Temperatur einstellen.

= Heil3e Luft zirkuliert um die Speisen, deshalb
werden sie gleichmdBig gegart.

= Umluftgebackener Teig geht héher auf.

= Dieser HeiBluftofen bendtigt bis zu 60 % weni-
ger Energie als Ihr konventioneller Backofen.

= Der BIELMEIER Heif3luftofen taut Tiefkihlkost
schneller auf.

= Der BIELMEIER Heif3luftofen hat einen einge-
bauten Reinigungskreislauf.

All diese Vorteile — und es wird zwei bis dreimal
schneller gekocht als in einem Standardbackofen!
Das ist es, warum der BIELMEIER Heil3luftofen ,eine
neue Kochgeneration” darstellt.

EIN GESUNDERER LEBENSSTIL

Mit dem BIELMEIER Hei3luftofen kochen Sie im-
mer mit heiBer Luft (trockenes Braten). Da die
Speisen dabei auf einem Aufsatz liegen, kann
Uberflussiges Fett abgeschieden werden. Dies
fuhrt zu weniger Kalorien, Fett und Cholesterin.

Sie werden feststellen, dass es mit dem BIEL-
MEIER HeiBluftofen nicht notwendig ist Fett, Ol,
Butter oder Margarine bei den meisten Rezepten
hinzuzuftigen. Jedoch kénnen Sie dies tun, falls
Sie es wiinschen.

Wir empfehlen fiir lhre Gesundheit:

= eine ausgewogene Erndhrung,

= weniger Fette, SoBBen, Zucker und SuBes,

= vyiel frisches Obst und Gemduse,

= jeden Tag viel Wasser trinken — kaum Alkohol,

= weniger Fertiggerichte, bevorzugen Sie
stattdessen mehr frische Lebensmittel,

= weniger auf einmal, aber regelméaBig essen,
= Salz sparsam benutzen,

= |hre Speisen so oft wie moglich
mit HeiBluft garen.
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BITTE LESEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUFMERKSAM DURCH, SIE ENTHALT WICHTIGE
HINWEISE FUR DIE SICHERHEIT, DEN GEBRAUCH UND DIE WARTUNG DES GERATES.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorg-
faltig auf und geben Sie diese gegebenenfalls
an den Nachbesitzer weiter.

Dieses Gerat entspricht den Richtlinien
89/336/EWG fiir elektromagnetische Vertrag-
lichkeit und 76/23/EWG fiir die Sicherheit.

Beachten Sie sémtliche in dieser Bedienungs-
anleitung erwahnten Sicherheitshinweise.

Prifen Sie vor Anschluss des Gerédtes, ob
Stromart und Netzspannung mit den Anga-
ben auf dem Typenschild am Gerat Uberein-
stimmen.

Reparaturen an Elektrogerdten sind nur von
Fachkraften durchzufiihren. Durch unsach-
gemdBe Reparaturen konnen erhebliche
Gefahren fiir den Benutzer entstehen. Der
Hersteller haftet nicht flr eventuelle Scha-
den, die durch nicht bestimmungsgemaBen
Gebrauch oder falsche Bedienung verursacht
werden.

Ziehen Sie vor dem Anbringen bzw. Abneh-
men von Zubehorteilen, vor dem Bewegen
sowie vor jeder Reinigung den Netzstecker
(13). Ziehen Sie stets am Netzstecker (13)
- niemals am Kabel.

Ziehen Sie den Netzstecker (13) auch bei lange-
rer Abwesenheit und wahrend eines Gewitters,
um Schaden durch Blitzschlag zu vermeiden.
Einen zusatzlichen Schutz bietet der Einbau
einer Fehlerstrom-Schutzeinrichtung mit einem
Nennauslésestrom von nicht mehr als 30 mA
in der Hausinstallation. lhr Elektroinstallateur
kann lhnen hierzu nahere Auskuinfte erteilen.

Wenn das Gerat nicht benutzt wird, schalten
Sie es aus und ziehen Sie den Netzstecker (13).

Tauchen Sie das Heizelement (3) nicht in Was-
ser oder andere Flussigkeiten — Stromschlag-
gefahr!

Fassen Sie das Gerat und den Netzstecker (13)
nicht mit feuchten oder nassen Handen an.

Lassen Sie Ihr Gerat nicht unbeaufsichtigt in
der Ndhe von Kindern - Unfallgefahr!

Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn das Netz-
kabel (13) oder der Netzstecker (13) bescha-
digt ist, oder wenn das Gerat anderweitig
beschddigt sein sollte. Lassen Sie ein bescha-
digtes Netzkabel bzw. einen beschadigten
Netzstecker nur von einem qualifizierten
Fachmann austauschen.

Das Gerat eignet sich nur fiir den Gebrauch
im privaten Haushalt und nur fiir den in
dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Zweck.

Platzieren Sie das Gerat auf einer ebenen,
warmebestandigen Flache, nicht in die Nahe
von Warmequellen (z.B. Ofen) und Gasflam-
men.

Falls Sie ein Verlangerungskabel verwenden,
stellen Sie sicher, dass dieses fiir die entspre-
chende Leistung geeignet ist.

Verlegen Sie das Netzkabel (13) und ein
eventuell verwendetes Verldngerungskabel
so, dass niemand dartiber stolpern bzw. un-
beabsichtigt daran ziehen kann. Vermeiden
Sie Beschddigungen des Kabels, indem Sie es
von heilen Oberflachen und scharfen Gegen-
standen fernhalten.

Verwenden Sie ausschlief3lich Original- bzw.
vom Hersteller empfohlene Zubehorteile.

Das Geréat wird wahrend der Benutzung sehr
heil! Fassen Sie es nur mit Kochhandschuhen
und nur am Schisselhalter (5) bzw. Sicher-
heitsgriff (1) an.

Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien und
bewahren Sie es an einem trockenen Ort auf.

Halten Sie den Glasdeckel (6) und andere hei-
Be Teile des Gerates von hitzeempfindlichen
bzw. entziindlichen Materialien (z.B. Papier,
Holz oder Vorhange/Gardienen) fern. Legen
Sie den Glasdeckel (6) im Deckelhalter (11) ab.



Platzieren Sie das Gerat in einem Sicherheits-
abstand von mindestens 10 cm zu anderen
Geraten.

Vorsicht! Aus den Liftungséffnungen am
Gerét tritt wahrend des Betriebes heil3er Was-
serdampf aus.

Gehen Sie beim Offnen des Gerdtes mit
dufBerster Vorsicht vor.

Vermeiden Sie rasche Temperaturanderun-
gen, z.B. durch Abspulen der heif3en Glas-
schiissel (4) mit kaltem Wasser. Es besteht
Glasbruchgefahr!

TECHNISCHE DATEN
Netzspannung
Ausgangsleistung
Gewicht (netto/brutto)
Abmessung (HxBxT)
Durchmesser Schiissel

Tiefe der Schussel
(mit Erweiterungsring)

Fassungsvermdgen
(mit Erweiterungsring)

Kochtemperaturen

230V ~50Hz
1350 Watt
75kg/9,5kg
ca.32x33x42cm

ca.30,5cm

ca. 16,7 cm
ca.257cm

ca. 11,5 Liter
ca. 15 Liter

65°C bis 250°C

@ gepriifte
Sicherheit

Ce

RoHS

e =
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VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

Stellen Sie sicher, dass das Gerét ausgeschaltet
und der Netzstecker (13) gezogen ist und reini-
gen Sie das Gerdt und alle Zubehorteile griindlich
(siehe ,Reinigung”).

Setzen Sie den Glasdeckel (6) auf die Glasschussel
(4) und klappen Sie den Sicherheitsgriff herunter.

Verbinden Sie das Netzkabel (13) mit der Netz-
anschlussbuchse (2) am Glasdeckel (6) und einer
entsprechenden Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Temperaturwahlschalter
TEMPERATUR (9) die héchste Temperatur (250°C)
und stellen Sie den Zeitwahlschalter ZEIT (10) auf
eine Betriebszeit von 5 Minuten ein.

Lassen Sie das Gerat nach Ablauf der 5 Minuten
Betriebszeit flir mindestens 15 Minuten abkihlen
und nehmen Sie dann den Glasdeckel (6) von der
Glasschissel (4) ab.

Reinigen Sie das Innere der Glasschissel (4) noch-
mals mit einem feuchten Tuch. Das Gerat ist nun
betriebsbereit.

INBETRIEBNAHME

= Verbinden Sie das Netzkabel (13) mit der
Netzanschlussbuchse (2) und einer entspre-
chenden Steckdose.

= Setzen Sie - falls nicht anders in den nachfol-
genden Kochrezepten oder der Tabelle an-
gegeben - den niedrigen Aufsatz (14) in die
Glasschussel (4) ein und legen Sie das Gargut
auf den Aufsatz.

Hinweis: Wenn Sie eine komplette Mahlzeit
kochen mdchten, kdnnen Sie mit 2 Ebenen
arbeiten: Einen Teil der Mahlzeit (z.B. das Ge-
mise) geben Sie auf den Dampf- (16) bzw.
niedrigen Aufsatz (14), den anderen Teil der
Mahlzeit (z.B. Fleisch) auf den hohen Auf-
satz (15).

Bitte beachten Sie, dass verschiedene Le-
bensmittel unterschiedlich lange Garzeiten
haben. Geben Sie zuerst die Speisen mit der
langsten Garzeit in die Glasschussel auf den

niedrigen Aufsatz (14). Spater beim Koch-
vorgang setzen Sie den hohen Aufsatz (15)
in die Schissel ein und geben das nachste
Gargut darauf.

Achten Sie beim Einlegen der Speisen bitte
darauf, dass zwischen den Speisen zum Rand
der Glasschissel (4) ein Mindestabstand von
ca. 1,5 cm verbleibt, damit eine ausreichende
Luftzirkulation gewahrleistet ist. Nur so kon-
nen lhre Speisen gleichmaBig gegart werden.

Setzen Sie den Glasdeckel (6) auf die Glas-
schissel (4) auf und klappen Sie den Sicher-
heitsgriff (1) herunter. Ist der Sicherheitsgriff (1)
oben, lasst sich das Gerat nicht einschalten.

Wabhlen Sie nun mit dem Temperaturwahl-
schalter TEMPERATUR (9) die gewlinschte
Temperatur (max. 250°C) und stellen Sie den
Zeitwahlschalter ZEIT (10) auf die gew{inschte
Betriebsdauer (max. 60 Minuten) ein. Die gri-
ne Betriebsanzeige BETRIEB (7) und die gelbe
Temperaturanzeige HEIZUNG (8) leuchten
auf. Bei Erreichen der gewahlten Temperatur
erlischt die Temperaturanzeige HEIZUNG (8)
- ebenso das Halogenheizelement (3) und
somit die Innenbeleuchtung.

Hinweis: Entnehmen Sie die vom Hersteller
empfohlene Garzeit und Temperatur bitte
den nachfolgenden Rezepten und der Koch-
zeiten-Tabelle. Die angegebenen Zeiten und
Temperaturen dienen jedoch lediglich als Ori-
entierungshilfe. Sie kénnen Betriebszeit und
Temperatur auch noch wahrend des Garvor-
gangs verandern.

Achtung! Nehmen Sie den Glasdeckel (6)
nicht unnétig wahrend des Garvorgangs ab,
da hierdurch unnétig Energie verloren geht.

Nach Ablauf der eingestellten Betriebszeit er-
tont ein Signalton und das Gerét schaltet sich
automatisch ab. Die Betriebsanzeige BETRIEB
(7) erlischt. Nehmen Sie unter Zuhilfenahme
von Kochhandschuhen den Glasdeckel (6) von
der Glasschussel (4) ab und platzieren Sie ihn
im Deckelhalter (11). Entnehmen Sie die Auf-
sdtze (14-16) mit den Speisen mithilfe der
Vielzweckzange (12).

Wollen Sie lhre Mahlzeit warm halten, drehen
Sie den Temperaturregler TEMPERATUR (9)
herunter und stellen die Dauer ein.
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FUNKTIONEN DER ZUBEHORTEILE

Hoher (15)/niedriger (14) Gitteraufsatz: Stan-
dardaufsatze zum Braten, Grillen und Backen.
Beide Aufsatze kdnnen auch gleichzeitig verwen-
det werden. So kann auf 2 Ebenen eine gesamte
Mahlzeit zur gleichen Zeit gegart werden.

Dampfaufsatz (16): Zum Dampfen von Gemiise,
Fisch und anderen Lebensmitteln.

Erweiterungsring (17): VergroBert den Garraum
um ein Drittel. So kénnen Sie auch grof3ere
Fleischstiicke problemlos garen.

Vielzweckzange (12): Zum einfachen Heraus-
heben der verschiedenen Aufsatze inklusive der
daraufliegenden Speisen. Zudem kann die Zange
zum Wenden des Garguts verwendet werden.

Deckelhalter (11): Hangen Sie die beiden stark-
gebogenen Halterungen an einem der Hand-
griffe des Gerétes ein. Am Ende des Kochvor-
gangs konnen Sie nun den Glasdeckel bequem
in den Deckelhalter einsetzen. Achten Sie auf
Tropfwasser!

AUFTAU-FUNKTION ()

Wollen Sie tiefgefrorene Lebensmittel auftauen?
Dann stellen Sie den Temperaturwahlschalter
TEMPERATUR (9) auf die Position 3. Stellen Sie
je nach Art und Masse des Lebensmittels die Zeit
ein. Wir kdnnen Ihnen hierzu keine Richtwerte
nennen.

Hinweis: Durch Beobachten des Lebensmit-
tels wahrend des Auftau-Vorgangs verhindern
Sie dessen Austrocknung. Stoppen Sie gege-
benenfalls den Auftauvorgang, nehmen den
Deckel (6) ab und testen das Lebensmittel mit
den Handen.

REINIGUNG UND .
SELBSTREINIGUNGS-FUNKTION (=)

REINIGUNG

Ziehen Sie den Netzstecker (13) aus der Steck-
dose und lassen Sie das Gerat abkihlen.

Reinigen Sie den Glasdeckel (6), das Gehause und
die Glasschissel (4) mit einem weichen, feuch-
ten Tuch und etwas mildem Reinigungsmittel
- ebenso alle Aufsatze (14-16). Trocknen Sie
anschlieBend alle Teile sorgfaltig ab.

Die Glasschussel (4) und alle Aufsatze (14-16)
kdnnen auch in der Spilmaschine gereinigt
werden.

Achtung! Tauchen Sie das Heizelement (3) nie-
mals in Wasser oder andere Flissigkeiten!

Achtung! Sdubern Sie das Gerat nie mit ag-
gressiven Reinigungsmitteln oder scheuernden
Reinigungsutensilien. Entfernen Sie hartnackige
Lebensmittelriickstdande gegebenenfalls mit
einem Nylon- oder Polyesterschwamm.

Achtung! Reinigen Sie das Motorgehause bitte
nur schonend mit einem feuchten Tuch, da
sich durch scharfe oder aggressive Reiniger die
Skalenbeschriftung l6sen kann.

Das Ablosen der Skalenbeschriftung ist von der
Garantie ausgeschlossen!

SELBSTREINIGUNGS-FUNKTION (%)

Die Glasschiissel (4) kann auch mit dem Selbstrei-
nigungsverfahren gereinigt werden:

Fillen Sie dazu die Glasschissel (4) bis zur Mar-
kierung am Schiisselhalter (5) (ca. 3,5 cm Héhe)
mit warmen Wasser. Bitte tiberschreiten Sie die
Fallhéhe nicht! Fligen Sie dem Wasser anschlie-
Bend etwas mildes Reinigungsmittel bei. Setzen
Sie den Glasdeckel (6) auf die Glasschussel (4)
und klappen Sie den Sicherheitsgriff (1) herun-
ter.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf die Position =& (Reinigung) und den Zeit-
wahlschalter ZEIT (10) auf 10 Minuten. Lassen Sie
das Gerat anschlieBend abkiihlen. Entleeren Sie
anschlieBend die Glasschiissel (4), spulen Sie sie
mit warmen Wasser nach und trocknen Sie diese
sorgfaltig ab.
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KOCHZEITEN-TABELLE

Gargut Garzeit (ca.) Temp. Aufsatz Tipps & Tricks
Fleisch
Rinderbraten ohne Knochen  20-25 Min. pro500g 180°C  niedrig
Rinderbraten mit Knochen 15-20 Min.pro 500g  180°C  niedrig
Hackbraten 40-50 Min. 205°C niedrig  mit Tomatensauce
bestreichen
Frikadellen (4 x 125g) 10 Min. 250°C  niedrig
Schweinekeule 20 Min. pro 5009 205°C  niedrig
Lammbkeule 15-20 Min.pro500g 205°C  niedrig  wahrend der ersten
15 Min. bei 250°C garen
Speck (5009) 8 Min. 205°C  niedrig/- beide Aufsdtze auch
hoch gleichzeitig verwendbar
Fisch
Garnelen 5-7 Min. 205°C  niedrig  vorder Zubereitung
schélen und reinigen,
jeweils 6-8 Garnelen
auf 1 Spiel3 garen
Forellen (500 g) 15-20 Min. 180°C  niedrig/ vorher mit Salzund
hoch Zitrone wiirzen
Geflugel
Va Hahnchen 20 Min. 180°C  niedrig falls gewlinschtin den
= - - letzten 10 Min. der
1 o,
2 Hahnchen 28 Min. 180°C  niedrig Garzeit mit Honig /Mar-
1 Hahnchen 15 Min. pro 5009 180°C  niedrig  melade bestreichen
Gefliigelbrust mit Knochen ~ 15-20 Min. 180°C  niedrig
Putenbrust 35-50 Min. 205°C niedrig  vor dem Braten wiirzen
Backwaren
Gebéckstlicke 8 Min. 205°C niedrig  Backpapier auf den
- o . Aufsatz legen und
Kekse 8 Min. 235°C  niedrig Gebacksticke ggf
Brownies 20 Min. 180°C niedrig  einmal wenden
Brotchen 10 Min. 180°C  niedrig
Tacos (gefroren) 5-7 Min. 235°C  niedrig
Biskuit 15-20 Min. 170°C  niedrig  Erweiterungsring
verwenden
Gemdse
gebackene Kartoffeln 28-47 Min. (ca.200g) 235°C  niedrig
Maiskolben 15 Min. (3-4 Stiick) 205°C  niedrig  vorder Zubereitung
Fasern entfernen, ca.
15 Min. in Wasser legen
Erbsen 5 Min. 150°C  Dampf-
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REZEPTE (Alle Zutatenmengen sind fiir 2 Personen ausgelegt)

FORELLE IM KRAUTERMANTEL

Zutaten:

= 509 frische Krduter
(z.B. Kerbel, Petersilie und Sauerampfer)

= 1 Zweig frischer Estragon

= 109 Petersilie

= Salz und Pfeffer

= Saftvon einer Zitrone

= 609 Butter

= 1Ei

= 1TL scharfer Senf

= 2 EL Paniermehl

= 50049 Forelle (entspricht 2 Forellen),
ganz - ohne Kopf und Schwanz

Das benétigen Sie noch:

= Alufolie

Und so geht'’s:

Verlesen, waschen und trocknen Sie die

Krauter. Hacken Sie die 50g-Mischung
anschlieBend fein. Schlagen Sie But-
ter, Ei und Senf zusammen schaumig.

Mischen Sie nun die gehackten Krauter und das
Paniermehl unter. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer
je nach Ihrem Geschmack.

Waschen Sie die Forellen und tupfen Sie sie tro-
cken. Reiben Sie die Fische nun mit Salzinnen und
aufBen ein und legen jeweils Estragon und Peter-
silie in die Bauchhdohlen. Schneiden Sie anschlie-
Bend die Fischhaut in Abstdanden von ca.2cm
schrdg ein und traufeln den Zitronensaft hinein.

Legen Sie etwas Alufolie auf den hohen Aufsatz
(15) und geben Sie die Forellen darauf. Bestrei-
chen Sie sie nun gleichmaBig mit der Krauter-
buttermasse.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf 180°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 20-25 Minuten.

Passend dazu:

Ofenkartoffeln: Wickeln Sie halbgar gekochte
Kartoffeln in Alufolie und geben Sie sie auf den
Dampfaufsatz (16) unter die Forelle.

GEFULLTE ZUCCHINI-SCHIFFCHEN

Zutaten:

= 2 Zucchini (8 ca. 1809)
1 rote Peperoni

= 1 Schalotte

= 2 Scheiben luftgetrockneter Schinken

= 1 EL Olivendl

= 2 Zweige Rosmarin

= 2 Zweige Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= 1809 Schafskase

Das benétigen Sie noch:
= 1 Kugelstecher

= 1Pfanne

Und so geht'’s:

Brausen Sie die Zucchini ab, halbieren Sie sie, 16-
sen Sie das Fruchtfleisch mit einem Kugelstecher
heraus und wiirfeln Sie es. Brausen Sie nun die
Peperoni ab, halbieren Sie sie langs, entkernen
und wiirfeln Sie sie. Schneiden Sie den Schinken
sowie die Schalotten in diinne Streifen und ha-
cken Sie die Krauter.

Diinsten Sie nun die Schalotten, Peperoni, Schin-
ken und Zucchiniwirfel in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl ca. 3-4 Minuten an. Heben Sie anschlie-
Bend die Krauter unter und stellen Sie die Pfanne
zur Seite.

Lassen Sie den Kase abtropfen, teilen Sie ihn in
Wiirfel und heben Sie ihn unter das Gemuse. Sal-
zen und Pfeffern Sie nun die Zucchinihalften und
fullen Sie sie mit der Gemuse-Kdse-Mischung.

Geben Sie die gefllten Zucchinihalften auf den
niedrigen Aufsatz (14) in die Glasschussel.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf 200°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 15 Minuten.

Passend dazu:
Weil3brot oder Reis.
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GEMUSEBURGER

Zutaten:

Fiir die Gemiise-Bratlinge:

= 2509 Gemdse (Zucchini, Karotten, usw.)
= 1 Kartoffel

= Y Zwiebel

= 3 EL Paniermehl

= Salz und Pfeffer

= 2TL scharfer Senf

Burger mit Belag:

= 4 kleine Vollkornbrétchen bzw.
2 grof3e Vollkornbrétchen

= 1 Tomate
= Y4 Salatgurke

= etwas Salat

Das benétigen Sie noch:

= ggf. Backpapier (vermeidet Ankleben)

Und so geht'’s:

Schalen/putzen Sie das Gemiise und die Kar-
toffel und raspeln Sie alles grob. Hacken Sie die
Zwiebel fein. Mischen Sie nun alles mit Panier-
mehl und wiirzen Sie es mit Salz, Pfefferund 2 TL
scharfem Senf. Formen Sie 4 kleine bzw. 2 gro3e
Bratlinge.

Setzen Sie die Bratlinge auf den hohen Aufsatz
(15) - legen Sie vorher ggf. etwas Backpapier
unter. So klebt nichts am Aufsatz an.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf 200°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 25 Minuten.

Wenden Sie die Bratlinge ein Mal wahrend des
Garvorgangs.

Waschen Sie die Tomate und Gurke und schnei-
den Sie sie in Scheiben.

Belegen Sie den Brétchen-Boden mit einem
gewaschenen Salatblatt, den Gemiisebratling,
Tomaten- sowie Gurkenscheiben und decken
Sie dann alles mit dem Brotchendeckel ab.

Je nach Geschmack kénnen Sie lhren Burger mit
Senf, Tomatensauce oder Pesto verfeinern.

SCHWALBENNESTER

Zutaten:

= 2 Eier

= 1 Eiweil}

= 1509 Hackfleisch

= 2 EL gehackte Krauter
= 1 kleine rote Zwiebel
= 1 Prise Salz

= 1 Prise Pfeffer

= 509 Paniermehl

Das benétigen Sie noch:
= Kochtopf mit Wasser oder Eierkocher

= Backpapier

Und so geht'’s:

Kochen Sie die Eier (hart), schrecken und schalen
Sie sie ab.

Schneiden Sie die Zwiebel in kleine Wiirfel
und vermengen Sie sie mit dem Hack, frischen
Krdutern, Eiweil3, Salz und Pfeffer. Teilen Sie die
Mischung in 2 Portionen und formen Sie jede Por-
tion mit der Hand zu einer flachen Scheibe. Legen
Sie nun je 1 Ei darauf und umschlieen Sie es kom-
plett mit der Hackfleischmischung. Rollen Sie zum
Schluss die Ei-Béllchen durch das Paniermehl,
sodass die Oberflache komplett bedeckt ist.

Legen Sie auf den niedrigen Aufsatz (14) etwas
Backpapier und setzen Sie die Ei-Béllchen darauf.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf 190°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 20-25 Minuten.

Drehen Sie die Béllchen einmal wahrend des Gar-
vorgangs um.

Passend dazu:

Salat mit Jogurtdressing: Waschen und schnei-
den Sie Salat, Gurken, Tomaten usw. nach [hrem
Geschmack.

Fir das Jogurtdressing mischen Sie 50g Jogurt
mit dem Saft 2-1 Zitrone (je nach Geschmack),
1 EL gehackte Krduter sowie Salz und Pfeffer. Ist
Ihnen das Dressing zu dickflissig, geben Sie et-
was Milch hinzu.



SCHNELLE SPARGEL-TORTE

Zutaten:

= 30049 griiner Spargel }alternativz

= 150 ml Salzwasser eingelegter Spargel

= 1009 Vollkorn-Toast (ca. 6 Scheiben)
= 1 hartgekochtes Ei

= 509 Kerbel

= 100 ml Milch

= 50 ml Schlagsahne

= 2 Eier

= Salz und Pfeffer

= 50g geriebener Kase

Das benétigen Sie noch:
= 1 Topf

= 2 flache Auflaufformen (alternativ: Alufolie)

Und so geht’s:

Putzen/schélen Sie den Spargel und kochen Sie
ihnim Salzwasser ca. 15 Minuten bissfest. Lassen
Sie den Spargel nun gut abtropfen. Wollen Sie
sich das Spargelkochen ersparen? Dann kdnnen
Sie auch alternativ eingelegten Spargel verwen-
den - lassen Sie diesen ebenfalls gut abtropfen.

Legen Sie die Auflaufformen mit den Vollkorn-
Toast-Scheiben aus. Haben Sie keine flachen Auf-
laufformen? Dann formen Sie aus Alufolie eine
passende Form mit ca. 1,5 cm hohem Rand.

Halbieren Sie den Spargel und verteilen Sie ihn
auf den Toast-Scheiben. Hacken Sie das hart-
gekochte Ei sowie den Kerbel und verteilen Sie
beides zwischen und tiber dem Spargel.

Verquirlen Sie Milch, Schlagsahne mit den Eiern
und wiirzen Sie dies mit Salz und Pfeffer. GieBen
Sie diese Masse nun Uber den Spargel und streu-
en Sie anschlieBend den Kase darlber.

Geben Sie eine Auflaufform auf den niedrigen
Aufsatz (14), die andere auf den hohen Aufsatz
(15) in die Glasschissel. Stellen Sie den Tempe-
raturregler TEMPERATUR (9) auf 200°C und den
Zeitwahlschalter ZEIT (10) auf 20-25 Minuten.
Wechseln Sie nach ca. 12 Minuten die Auflauf-
formen.

SUSSER REISAUFLAUF

Zutaten:

= 250 ml Milch

= 100 ml Wasser

= 3 EL Zucker

= 1 TL Butter oder Margarine
= 1 Prise Salz

= Schale von 1 Zitrone

= 809 Milchreis

= 3 Eier

= 15 Péackchen Vanillezucker
= 2 EL Paniermehl

= 1 Apfel

= 509 Rosinen

Das benétigen Sie noch:
= Auflaufform

= etwas Fett und Mehl fiir die Form

Und so geht'’s:

Bringen Sie die Milch mit Butter (bzw. Margarine),
Salz und Zitronenschale zum Kochen. Lassen Sie
darin den Reis ca. 30 Minuten aufquellen.

Schélen Sie den Apfel und entfernen Sie das Kern-
gehause. Schneiden Sie ihn anschlieend in klei-
ne Stlicke. Trennen Sie die Eier und schlagen Sie
das Eiwei8 mit 1 EL Zucker schaumig. Das Eigelb
mischen Sie mit 2 EL Zucker sowie dem Vanille-
zucker und geben die Mischung mit dem Panier-
mehl, den Apfelstiickchen und Rosinen in den
etwas abgekiihlten Reis. Riihren Sie alles gut um
und heben Sie anschlieBend den Eischnee unter.

Geben Sie die Masse in eine gefettete und be-
mehlte Form und stellen Sie diese dann auf den
niedrigen Aufsatz (14).

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(19) auf 180°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 30-35 Minuten.

Servier-Tipp:

Geben Sie etwas Zimt auf den fertigen Auflauf.
Das gibt ihm noch eine besonders leckere Note.

[13
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QUARKTORTE MIT KIWI UND BLUTORANGE

Zutaten:

Fiir den Biskuit:

= 2 Eier

= 2 EL warmes Wasser

= 509 Zucker

= 1 Messerspitze Zitronenschale
= 1 Prise Salz

= 50g Mehl

= 259 Speisestarke

Creme mit Belag:

= 2 Eier

= 15 Vanilleschote

= 7 Blatt Gelantine

= 5009 Magerquark

= Saftund Schale 1 Zitrone
= 209 Zucker

= 2 EL Mineralwasser

= 1 Prise Salz

= 2 Kiwis

= 1 Blutorange

Das benétigen Sie noch:
= Springform (g 24-26 cm)
= Backpapier

= Tortenring und -platte

Und so geht'’s:

Biskuit: Trennen Sie die Eier fir den Bis-
kuit. Schlagen Sie die Eigelbe mit 2 EL
warmen Wasser schaumig, lassen Sie
dabei Zucker und Zitronenschale ein-
rieseln. Schlagen Sie alles zu einer dickschau-
migen Masse auf. Sieben Sie Mehl und Stérke
dariiber und mischen es unter. Schlagen Sie nun
das Eiweill mit Salz auf und geben es auf die
Eigelb-Masse. Heben Sie den Eischnee vorsich-
tig unter.

Geben Sie nun die Masse in die mit Back-
papier ausgelegte Springform und
stellen Sie diese auf den niedrigen Aufsatz (14).
Platzieren Sie den Erweiterungsring (17) auf der

Glasschiissel (4) uns setzen den Deckel (6) da-
rauf.

Stellen Sie den Temperaturregler TEMPERATUR
(9) auf 170°C und den Zeitwahlschalter ZEIT (10)
auf 15-20 Minuten.

Nehmen Sie nach dem Backvorgang den Biskuit
heraus und lassen ihn auskiihlen. Setzen Sie den
Biskuit auf eine Tortenplatte und schlieBen Sie
einen Tortenring darum.

die  Gelantine aus und erwarmen die-
se anschlieBend im Wasserbad. Rihren
Sie die aufgeloste Gelantine langsam un-
ter die Creme. Lassen Sie nun die Creme
20 Minuten ziehen.

Schlagen Sie das Eiweil3 mit Salz steif und ziehen
es unter die Creme.

Streichen Sie die Masse jetzt auf den Biskuit und
stellen Sie alles 4 Stunden kihl.

Schélen Sie die Kiwis und schneiden Sie sie in
Scheiben. Schélen Sie ebenfalls die Blutorange
und filetieren Sie diese. Belegen Sie die Torte erst
kurz vor dem Servieren - so haben die Friichte
den besten Geschmack.

Kuchen backen im BHG 206

Wenn Sie Ihre Kuchen und Torten nach lhren
eigenen Rezepten im BIELMEIER Heif3luftofen
backen wollen, dann beachten Sie bitte fol-
gende Punkte:

= Setzen Sie den Erweiterungsring (17) auf
die Glasschussel (4).

= Wahlen Sie die Temperatur (9) um ca.5 %
geringer, als in lhrem normalen Ofen, z.B.
anstatt 170°C nur 160°C.

= Trotz geringerer Temperatur wird Ihre Back-
ware schneller gar.

Beim ersten Back-Versuch kdnnen Sie mit
einem Holzstabchen testen, ob lhr Kuchen
durchgebacken ist. Stechen Sie hierfiir mit
dem Stabchen mittig in den Kuchen. Klebt
kein Teig an dem Holzstabchen, ist Ihr Kuchen
fertig!
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GARANTIE

@

Fiir die am Verkaufstag beginnende Garantie gelten innerhalb der Bundesrepublik Deutschland,
Osterreich und der Schweiz folgende Bestimmungen:

1. Garantiedauer: 2 Jahre

2. Garantieleistungen:

a) Nach unserer Wahl Reparatur oder Austausch
von Teilen, die nach unserer Uberpriifung
Material- oder Fertigungsfehler aufweisen.

kex

Die Garantie wird nur bei Vorzeigen dieser
Garantiekarte und der Verkaufsrechnung
geleistet. Die Karte ist nur giltig, wenn
sie am Verkaufstag vollstandig ausgefillt
wurde.

c) Die Garantieleistung gilt nur gegeniiber dem

Erstverbraucher.

e

Durch die Reparatur oder den Austausch von
Teilen innerhalb der Garantiedauer wird die
urspriingliche Garantiezeit weder verldngert
noch erneuert.

o

Transportkosten gehen zu Lasten des Kaufers
(gilt nicht fur die ersten 6 Monate der Garan-
tiezeit).

f) Sofern der Schaden oder Mangel nicht beseiti-
gt werden kann oder die Nachbesserung von
uns abgelehnt oder unzumutbar verzégert
wird, wird innerhalb von 6 Monaten ab Kauf-/-
Lieferdatum auf Wunsch des Endabnehmers
entweder kostenfrei Ersatz geliefert oder der
Minderwert verglitet oder das Gerat gegen Er-
stattung des Kaufpreises, jedoch nicht tber
den marktiiblichen Preis hinaus, zurlickge-
nommen.

3

. Die Garantie gilt nicht:
fur Kratzer und Flecken am Gerét.
flr Beleuchtungs- und Kontrolllampen.
fir Motorbdrsten.

flr leicht zerbrechliche Teile aus Bakelit, Glas,
Plastik und so weiter, es sei denn, es handelt
sich um Materialfehler, die von uns als solche
anerkannt werden.

fur Beschadigungen, die durch falsche Instal-
lation oder Befestigung verursacht wurden.

wenn das Gerat an ein Stromnetz mit héherer
Spannung, als auf dem Gerat angegeben, an-
geschlossen wird.

bei falscher oder unsachgemafer Bedienung.
bei mangelnder Sorgfalt.
bei ungeniigender oder falscher Wartung.

bei Fallenlassen des Gerates oder einzelner
Teile.

bei unsachgemaBem Transport oder unsach-
gemaBer Verpackung fiir den Transport.

. Die Garantie erlischt:

wenn das Gerét fuir andere als fiir Haushalts-
zwecke eingesetzt wird.

wenn Personen, die nicht von unserer Firma
dazu erméchtigt sind, Reparaturen oder An-
derungen durchfihren.

Fiir dieses Geridit leisten wir 2 Jahre Garantie fiir Mdngel, die auf Fertigungs- oder Materialfehler
zuriickzufiihren sind. Die Garantiezeit beginnt mit dem Tag der Ubergabe und wird nur bei Vorlage
der Garantiekarte und der Verkaufsrechnung gewdhrt. Weitergehende Anspriiche bestehen nicht.

Modell:

Wichtig! Bitte notieren Sie hier den auf
dem Typenschild am Gerat befindlichen

FD-Code:

Stempel und Unterschrift des Verkdufers

Verkaufsdatum
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Tel.: +49 (0) 9942 94 88 93-0
Fax: +49 (0) 9942 94 88 93-22
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