
















































































lest-Speisenzubereitung im Anlehnung an EN 60705

Mikrowellenleistung in Watt

Erhitzungsart

Funkt :
hiktion Speisen Garzeit in Min. Temperatur in 'C Bemerkungen
Mikrowelle Helsch 180 Watt, 6-7Min. - Flaches Gefal3 auf Metall-Tablett Gargut erst 6-7 Min. mit 180
Auftauen + 90 Watt, 8-10Min. Watt garen, dann wenden und 8-10 Min. mit 90 Watt.
Mikrowelle Vanillesauce 600 Watt, SMin. - Kochgeschirr auf unterster Schiene.
Garen + 360 Watt, 12-15Min.
Biskuit-Geback 600 Watt, 9-11Min. - Kochgeschirr (Durchmesser 22 cm) auf unterster Schiene.

Hackbraten 600 Watt, 25-30Min. - Kochgeschirr auf unterster Schiene.

Kochern in Kartoffel-Gratin 360 Watt, 30-35Min. Speed-Kombination, 5 Min. bel 140 C | Kochgeschirr (Durchmesser 22 cm) auf Metall-Tablett.

Kombination

Kuchen

180 Watt, 20-25Min.

Speed-Kombination, 5 Min. bel 180 C

Kochgeschirr (Durchmesser 22 cm) auf Metall-Tablett.

Geflugel

360 Watt, 35-40Min.

Speed-Kombination, 5 Min. bel 230 C
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Geflugelbrust zunachst nach unten, nach 20 Min. wenden




ACHTUNG

Bitte tragen Se dafur Sorge, dass die Garzelten
richtig eingestellt sind, da ein Uberhitzen zu

BRANDEN und somit zu SCHADEN am GERAT

fuhren kann.

o O

. Benutzen Se den |

. Versuchen Se nicht, die Tur, das Bedienfeld, die Scherheitsverriegelung

oder andere Telle des Herds zu manipulieren bzw. Einstellungen oder
Reparaturen daran vorzunehmen. Esist gefahrlich, Wartungs- oder
Reparaturarbeiten durchzufuhren, bel denen eine Abdeckung entfernt
werden muss, welche Schutz vor dem Kontakt mit Mikrowellenenergie
bietet. Reparaturen sollten nur von einem qualifizierten
Kundendienstmitarbeiter durchgefuhrt werden.

erd nie ohne Gargut. Am besten lassen Se ein Glas
Wasser im Herd stehen, wenn Se diesen nicht benutzen. Das Wasser
wird samtliche Mikrowellenenergie sicher absorbieren, falls der Herd
versehentlich eingeschaltet wird.

. Trocknen Se keine Wasche im Herd. Diese kann verkohlen oder

verbrennen, wenn sie zu hel 3 wird.

. Speisen durfen beim Kochen nicht in Papiertucher gewickelt werden, es sel

denn, lhr Kochbuch enthalt entsprechende Anwelsungen.

. Benutzen Se beim Garen keine Zeitungen als Ersatz fur Papiertucher.
. Verwenden Se keine HolzgefalBBe. Diese konnten sich zu stark erhitzen

und verkohlen. Benutzen Sie auch keine Keramikbehalter mit
Metallapplikationen (z.B. Gold oder Qlber). Metallverschlusse immer
entfernen. Metallgegenstande im Herd konnen Lichtbogen verursachen,
was zu schwerwiegenden Schaden fuhren kann.

. Sorgen e dafur, dass wahrend des Betriebs dieses Gerates weder ein

Geschirrtuch noch eine Serviette oder ein anderer Gegenstand zwischen
der Tur und dem Gehause des Herds liegen, da ansonsten
Mikrowellenenergie austreten kann.

. Benutzen Se keine Produkte aus Altpapier, da diese moglicherwelse

Verunreinigungen enthalten, die beim Erhitzen zu Funkenbildung fuhren
und/ oder Brande verursachen konnen.

. Nach dem Kochen mussen Se Topthandschuhe tragen, um den Metall-

Drehteller aus dem Herd zu holen, da der Drehteller sehr hel 3 sein kann.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfaltig durchlesen und zum Nachschlagen aufbewahren

Kleine Mengen an Lebensmitteln und Speisen benotigen eine kurzere
Gar- bzw. Aufwarmzelt. Bel Bnstellung der normalen Zeiten konnen sie
sich uberhitzen und brennen.

Achten Se beim Aufstellen des Herds darauf, dass die Vorderkante der
Tur mindestens 8 cm (hochstens 22 cm ) von der Kante der Oberflache,
auf der er steht, entfernt 1st, damit ein Umkippen des Herds
ausgeschlossen ist.

Stechen Sie die Haut von Kartoffeln, Apfeln oder anderem Obst und
Gemuse vor dem Garen ein.

Kochen Se keine BHer mit Schale, da der unter der Schale entstehende
Druck das B zum Hatzen bringt.

Versuchen Se nicht, $peisen in lhrem Herd zu frittieren.

Entfernen Se vor dem Garen oder Auftauen die Kunststoffverpackung
der Lebensmittel. Beachten Se jedoch, dass gewisse Lebensmittel beim
Aufwarmen oder Garen mit Hastikfolie abgedeckt werden sollten.

Im Falle einer Beschadigung der Tur oder Turdichtung darf der Herd
nicht benutzt werden, bis er von einem qualifizierten
Kundendienstmitarbelter repariert worden ist.

Sollten Se bel der Benutzung des Herds Rauchentwicklung beobachten,
schalten Se den Herd sofort aus oder ziehen Se den Stecker aus der
Steckdose. Halten Se die Herdtur geschlossen, um mogliche Hammen zu
ersticken.

Werden Speisen in Wegwerfbehaltern aus Kunststoff, Papier oder
anderen brennbaren Materialien erhitzt oder gegart, behalten Se den
Herd standig im Auge, da sich diese Behalter entzunden konnten.
Hussigkeiten oder andere Lebensmittel durfen nicht in fest verschlossenen
Behaltern erhitzt werden, da sie explodieren konnten.

Ist der Herd nach Beendigung des Garvorgangs heil3, so wird er durch
den Betrieb der Lufter wieder abgekuhlt.




Mikrowelliengeeignetes
Kochgeschirr

Bei Verwendung der Mikrowellenfunktion niemals Kochgeschirr aus Metall

oder mit Metallrand benutzen.
Mikrowellen konnen Metalle nicht durchdringen. Se werden von Metalltellen
Im Herd zuruckgeworfen und verursachen Lichtbogen, ein beunruhigendes
Fhanomen, das Blitzen ahnelt. Die meisten hitzebestandigen, nicht metallischen
Kochbehalter sind fur den Bnsatz in Ihrer Mikrowelle besser geeignet. Einige
konnen jedoch Materialien enthalten, die sie als Mikrowellengeschirr
unbrauchbar machen. Sollten Se Zwelfel uber die Einsatzfahigkeit eines
bestimmten Behalters haben, gibt es eine einfache Methode, um
herauszufinden, ob dieser Behalter fur den Bnsatz in der Mikrowelle geeignet
It
Stellen Se den In Frage kommenden Behalter neben eine mit Wasser gefullte
Glasschussel und wahlen Se die Mikrowellenfunktion - Leistungsstufe HOCH, 1
Minute. Falls sich das Wasser erhitzt, der Behalter jedoch kalt anfuhlt, ist der
Behalter mikrowellengeeignet. Erwarmt sich jedoch nicht das Wasser, sondern
der Behalter, werden die Mikrowellen vom Behalter absorbiert. Der Behalter 1st
dann nicht fur den Einsatz in der Mikrowelle geeignet. Se haben bestimmt
viele Dinge In lhrer Kuche, die Se als Kochgeschirr bel Verwendung der
Mikrowellenfunktion benutzen konnen. Lesen Se einfach die folgende
Checkliste durch.

Iafelservice
Viele Arten von Tafelgeschirr sind mikrowellengeeignet. Falls Se Zweltel
haben, lesen Se die Beschrelbung des Herstellers oder machen Se den
Mikrowellentest.

Glaswaren
Hitzebestandige Glaswaren sind mikrowellengeeignet. Hierzu gehort
gehartetes, hitzebestandiges Kochgeschirr aus Glas samtlicher Marken und
Hersteller. Verwenden Se jedoch keine empfindlichen Glaswaren, wie z.B
Becher- oder Weinglaser, da diese zergpringen konnten, wenn sich die
Lebensmittel darin erhitzen.

Vorratsbehalter aus Kunststoff
Diese konnen verwendet werden, wenn Lebensmittel schnell aufgewarmt
werden sollen. Se sollten jedoch nicht fur Lebensmittel verwendet werden, die

langere Zeit Im Herd bleiben mussen, da heiBBe Lebensmittel letztlich dazu
fuhren, dass Kunststoftbehalter wellig werden oder schmelzen.

Papier
Papierteller und -behalter sind praktisch und fur die Verwendung in der
Mikrowelle geeignet, vorausgesetzt die Garzeiten sind kurz und die zu
garenden Lebensmittel enthalten wenig Fett und Feuchtigkeit. Papiertucher sind
ebentalls sehr nutzlich zum Bnwickeln von Lebensmitteln sowie zum Auslegen
von Backformen, in denen fettige Lebensmittel wie Speck gegart werden.
Vermeiden Se jedoch generell farbige Fapierprodukte, da die Farbe verlaufen
kann. Einige Produkte aus Altpapier konnen Verunreinigungen enthalten, die
bel der Verwendung der Mikrowellenfunktion zu Lichtbogen oder Branden
fuhren konnten.

Bratschlauche aus Kunststoff
Bratschlauche sind mikrowellengeeignet, vorausgesetzt sie sind speziell fur
diesen Zweck bestimmt. Denken Se jedoch daran, einen Schlitz in den
Bratschlauch zu machen, damit der Dampf entweichen kann. Verwenden Se
zum Garen In der Mikrowelle niemals normale Hastikbeutel, da diese
schmelzen und reiBen.

Mikrowellengeschirr aus Kunststoff
Mikrowellengeschirr 1st in den unterschiedlichsten Formen und Grol3en
erhaltlich. Gro Btentells konnen Se wahrscheinlich die Dinge benutzen, die Se
bereits zur Hand haben, und brauchen kein Geld in neue Kuchenutensilien
Investieren.

Tonwaren, Steingut und Keramik
Behalter aus diesen Materialien eignen sich normalerweise gut fur den Bnsatz
In der Mikrowelle, sollten jedoch sicherheitshalber auf ihre Bnsatztahigkeit
getestet werden.

ACHTUNG

Bnige Gegenstlande mit einem hohen Blei- oder Bsengehalt snd nicht als
Kochgeschirr geeignet. Geschirr sollte vor dem ersten Gebrauch getestet werden,
um sicherzustellen, dass esfur den Bnsatz in der Mikrowelle geeignet ist.
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Kontrolle ist besser
Die Rezepte in diesem Buch wurden mit grofBBer Sorgfalt zusammengestellt. Ihr Erfolg
bel der Zubereitung der Rezepte hangt jedoch davon ab, wie viel Aufmerksamkeit
Sie den Speisen bel der Zubereitung schenken. Behalten Sie die Lebensmittel und
Speisen iImmer im Auge. Ihre Mikrowelle ist mit einer Garraum-Beleuchtung
ausgestattet, die automatisch eingeschaltet wird, sobald der Herd in Betrieb ist. So
konnen Se in den Herdinnenraum sehen und den Garzustand |hrer Lebensmittel
prufen. Die in den Rezepten enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Umdrehen,
Umruhren usw. der Lebensmittel sollten als empfohlene MindestmaBnahmen
betrachtet werden. Falls Sie der Ansicht sind, dass die Lebensmittel nicht
gleichmal3ig garen, nehmen Se einfach die nach Ihrer Auffassung erforderlichen
Korrekturen vor, um das Problem zu beheben.

Faktoren, die Bnfluss auf die Mikrowellen-Garzeiten haben
Viele unterschiedliche Faktoren haben Einfluss auf die Garzeiten. Die Temperatur
der In einem Rezept verwendeten Zutaten spielt bel den Garzeiten eine wichtige
Rolle. Bn Kuchen, der aus eiskalter Butter, Milch und Bern zubereltet wird, muss
beispielswelse erneblich langer backen als ein Kuchen aus Zutaten mit
Raumtemperatur. Bel allen in diesem Buch enthaltenen Rezepten wird fur die
Garzeiten eine Zeitspanne angegeben. Im Allgemeinen werden Se feststellen, dass
die Speisen am unteren Ende dieser Zeitspanne nicht durchgegart sind, und
manchmal mochten Se vielleicht Inre Speisen uber die als Maximum angegebene
Zeit hinaus garen, je nach lhren personlichen Vorlieben. Die in diesem Buch
praktizierte Philosophie sagt, dass es besser ist, bel der Angabe der Garzeiten in
den Rezepten vorsichtig zu sein. Denn verkochte Speisen sind fur immer ruiniert. In
einigen Rezepten, insbesondere fur Brot, Kuchen und Vanillepuddings, empfehlen
wir, die lebensmittel aus dem Herd zu nehmen, wenn sie noch nicht ganz
durchgegart sind. Hier handelt es sich nicht um eine fehlerhafte Angabe. Lasst man
diese Lebensmittel stehen (in der Regel zugedeckt), garen sie aullerhalb des Herds
welter, da die in den aulleren Schichten der Lebensmittel eingeschlossene Warme
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allmahlich nach innen dringt. Lasst man die Lebensmittel dagegen im Herd, bis sie
vollstandig gegart sind, werden die aul3eren Bereiche verkochen oder sogar
verbrennen. Mit der Zeit werden Sie immer routinierter bel der Bnschatzung der
Gar- und Stehzeiten fur verschiedene Lebensmittel.

Dichte der Lebensamittel
Leichte, porose Lebensmittel wie Kuchen und Brot garen schneller als schwere, dichte
Lebensmittel wie Braten und Auflaufe. Beim Garen poroser Lebensmittel in der
Mikrowelle mussen Sie aufpassen, dass der aullere Rand nicht frocken und brockelig
wird.

Hohe der Lebensmittel
Hohe Lebensmittel, insbesondere Braten, garen oben schneller als unten. Daher st es
ratsam, hohe Lebensmittel wahrend des Garens zu drehen, manchmal sogar
mehrmals.

Feuchtigkeitsgehalt von Lebensamitteln
Da die durch Mikrowellen erzeugte Warme Flussigkeiten leicht verdampfen lasst,
sollten relativ trockene Lebensmittel, wie Braten und einige Gemusearten, entweder
vor dem Garen mit Wasser benetzt oder abgedeckt werden, damit die Feuchtigkeit
erhalten bleibt und die Lebensmittel nicht austrocknen.

Knochen- und Fettanteil von Lebensmitteln
Knochen leiten Warme, und Fett gart schneller als Heisch. Beim Garen von
Helschstucken mit hohem Knochen- oder Fettantell ist daher darauf zu achten, dass
diese gleichmafig garen, weder zu stark noch zu lange.

Lebensmittelmenge
Die Anzahl der in lhrem Herd erzeugten Mikrowellen bleibt konstant, ungeachtet der
Menge der zu garenden Lebensmittel. Daher gilt folgende Regel: Je grofBer die
Menge der Lebensmittel, die Sie in den Herd geben, desto langer ist die Garzeit.
Denken Se daran, die Garzeiten um mindestens ein Drittel zu verkurzen, wenn Se
die Menge bel einem Rezept halbieren.




Lebensmitteleigenschaften &
Garen in der Mikrowelle

Form von Lebensmitteln
Mikrowellen dringen nur etwa 2 cm tief in die Lebensmittel ein. Das Innere dicker

Lebensmittel wird gegart, wenn die aulBen erzeugte Warme nach innen wandert.
Nur der aul3ere Teil der Lebensmittel wird durch die Mikrowellenenergie gegart,
der Rest durch physikalische Warmeleitung. Die ungunstigste Form fur das Garen In
der Mikrowelle ist demnach ein dicker Quader. Die Ecken werden verbrennen,
lange bevor das Innere leicht gewarmt ist. Runde, dunne sowie ringformige
Lebensmittel garen sehr gut in der Mikrowelle.

Abdecken
Das Abdecken der Lebensmittel fuhrt zum Bnschluss der Warme und des Dampfes,

wodurch Lebensmittel schneller gegart werden. Benutzen Se einen Deckel oder
Mikrowellenfolie, die Se an einer Ecke etwas offen lassen, um ein Rel3en der Folie

ZU verhindern.

Braunen
Heisch und Geflugel, das funfzehn Minuten oder langer gegart wird, braunt leicht

im eigenen Fett. Lebensmittel, die kurzer gegart werden, konnen mit einer
Bratensauce wie Worcester-Sauce, Sojasauce oder Barbecue-Sauce bepinselt
werden, um eine appetitliche Farbe zu erhalten. Da nur relativ geringe Mengen
dieser Bratensaucen verwendet werden, wird der Originalgeschmack des Rezeptes

nicht verandert.

Abdecken mit Pergamentpapier
Das Abdecken mit Fergamentpapier hilft sehr gut gegen Spritzer und tragt mit dazu
bel, dass die Warme in den Lebensmittel bleibt. Da diese Form der Abdeckung
jedoch nicht so dicht ist wie eine Abdeckung mit Deckel oder Frischhaltefolie,
konnen die Lebensmittel leicht austrocknen.

Anordnung und Aufstellen
Einzelne Lebensmittel wie Ofenkartoffeln, kleine Kuchen und Hors d' ceuvres

erwarmen sich gleichmaliger, wenn sie im Herd in einem gleichmaBigen Abstand,
vorzugswelse kreistormig, angeordnet werden. Stapeln Se Lebensmittel niemals

uberelinander.
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Umruhren
Umruhren istdas A und O beim Garen in der Mikrowelle. Beim herkommlichen

Kochen dient das Umruhren dazu, Lebensmittel und Speisen zu vermischen. In der
Mikrowelle gegarte Lebensmittel werden jedoch umgeruhrt, damit die Warme
gleichmallig vertellt wird. Immer von auf3en nach innen ruhren, da die Lebensmittel
aul3en zuerst warm werden.

Wenden
Grol3e, hohe Lebensmittel wie Braten und ganze Hahnchen sollten gewendet

werden, damit sie oben und unten gleichmal3ig garen. Esist ebenfalls
empfehlenswert, Hahnchentelle oder Koteletts zu wenden.

Dickere Teile auBen platzieren
Da Mikrowellen in die AuBenbereiche der Lebensmittel eindringen, ist es
sinnvoll, dickere Stucke Heisch, Getflugel und Rsch an den Rand des
Kochgeschirrs zu legen. Auf diese Welse gelangt der groBte Tell der
Mikrowellenenergie in die dickeren Stucke, so dass die Lebensmittel

gleichmalig garen.

Abschirmen
Uber die Ecken oder Kanten quadratischer oder rechteckiger Lebensmittel

konnen Streifen aus Alufolie (die Mikrowellen abhalten) gelegt werden. So wird
verhindert, dass diese Telle verkochen. Verwenden Se nicht zuviel Folie und
achten Se daraut, dass die Folie am Behalter befestigt ist und keinen Kontakt
zu den Herdinnenflachen hat, da sie anderntalls zur Entstehung von
,buchtbogen" im Herd beitragen kann.

Hochlegen
Dicke oder dichte Lebensmittel konnen hoher platziert werden, damit die

Mikrowellen auch von unten und ins Innere der Lebensmittel eindringen
konnen.




BHnstechen

Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membrane werden wahrscheinlich im Herd

explodieren, sofern sie nicht vor dem Garen angestochen werden. Zu diesen

Lebensmitteln gehoren Eigelb und BEiwel B, Venusmuscheln, Austern sowie Obst

und Gemuse (ganze Fruchte).
Garprobe
Lebensmittel garen so schnell in der Mikrowelle, dass es notwendig ist, deren

Garzustand haufig zu uberpruten. Einige Lebensmittel bleiben im Herd, bis sie

vollstandig gegart sind; die meisten Lebensmittel einschlieBlich Heisch und
Geflugel werden jedoch aus dem Herd geholt, wenn sie noch nicht ganz
durchgegart sind. Diese lasst man wahrend einer Stehzeit fertig garen. Die
Innentemperatur der Lebensmittel steigt wahrend der Stehzeit zwischen 3 C
und 8 C.

Stehzeit
Nachdem die Lebensmittel aus dem Herd genommen wurden, lasst man
diese haufig fur 3 bis 10 Minuten ruhen. Normalerwelse werden die
Lebensmittel wahrend der Stehzeit abgedeckt, damit die Warme gehalten
wird, es sel denn sie sollen eine trockene Konsistenz haben (zum Beispiel
einige Kuchen und Fatzchen). Wahrend dieser Stehzelt konnen die
Lebensmittel fertig garen. Daruber hinaus kommt es zu einer
gleichmaBigen Geschmacksentwicklung.

FReinigung des Herds

1. Herdinnenflachen sauber halten
Spritzer von Lebensmitteln sowie verschuttete Hussigkelten und Spelsen
bleiben an den Herdinnenflachen sowie zwischen den Dichtungsflachen
und der Turoberflache kleben. Wischen Se Verschmutzungen am besten
sofort mit einem feuchten Tuch weg. Krumel und Verschmutzungen
absorbieren die Mikrowellenenergie und verlangern so die Garzeiten.
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Entfernen Sie Krumel, die zwischen Tur und Rahmen fallen, mit einem
feuchten Tuch. Esist wichtig, diesen Bereich sauber zu halten, um ein
dichtes VerschlieBen der Tur zu gewahrleisten. Fettspritzer mit einem
feuchten Tuch und etwas Spulmittel entfernen, anschlie3end klar
nachwischen und abtrocknen. Verwenden Se kelne scharfen
Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Der Metall-Drehteller kann im
Spulwasser oder in der Geschirrspulmaschine gereinigt werden.

2. Gehause sauber halten

Reinigen Se das Gehause Ihres Herds mit Spulmittel und anschlieBend mit
Klarem Wasser. Trocknen Se es mit einem weichen Tuch oder Papiertuch
ab. Damit die betriebsnotwendigen Telle im Herdinnern nicht beschadigt
werden, sollten Se darauf achten, dass kein Wasser in die Luftungsschlitze
dringen kann. Zum Reinigen des Bedienfeldes Tur offnen, um ein
versehentliches Starten des Herds zu verhindern. Mit einem feuchten Tuch
und direkt anschlieBend mit einem trockenen Tuch abwischen. Nach dem
Reinigen Stop/ Clear drucken.

3. Ralls sich auf der Innen- oder AuBenseite der Herdtur Dampf

niederschlagt, wischen Se das Bedienfeld mit einem weichen Tuch ab.
Dies kann vorkommen, wenn der Herd bel hoher Luftfeuchtigkelt in

Betrieb genommen wird, und stellt in keiner Welse eine Geratestorung
dar.

. Tur und Turdichtungen sollten immer sauber gehalten werden. Nur mit

warmem Wasser und Spulmittel reinigen, mit klarem Wasser
nachwischen, danach grundlich abtrocknen.

KEINE SCHEUERMITTEL VERW ENDEN, WIE Z.B. REINIGUNGSPULVER
STAHLW OLLE O DER SCHEUERSCHW AMME.

Metalltelle bleiben langer funktionsfahig, wenn sie regelmafig mit einem
feuchten Tuch abgewischt werden.




Fragen &
Antworten

F Woran kann es liegen, dass die Garraum-Beleuchtung nicht funktioniert?
A Es kann mehrere Grunde geben, warum die Garraum-Beleuchtung nicht
funktioniert.
Die Gluhbirne st durchgebrannt.
Das Relais ist ausgefallen.

F Kann Mikrowellenenergie durch das Sichtfenster der Tur ausireten?
A Nein. Die Locher bzw. Offnungen sind so gestaltet, dass sie Licht, aber keine
Mikrowellenenergie durchlassen.

F Warum ertont das akustische Signal, wenn eine Taste auf dem Bedienfeld
gedruckt wird?

A Mit dem akustischen Sgnal wird angezeigt, dassdie
ordnungsgemal erfolgt ist.

HInstellung

F Nimmt die Mikrowellenfunktion Schaden, wenn der Herd ohne Gargut
eingeschaltet wird?
A J. Gerat niemals leer oder ohne Metall-Drehteller einschalten.

F Warum platzen Ber manchmal?

A Beim Backen, Braten oder Pochieren von Bern kann das Bgelb auf Grund der
Dampfentwicklung unter der Bgelbmembrane zerplatzen. Um dies zu
verhindern einfach das Bgelb vor dem Kochen einstechen. Eier niemals mit

Schale in der Mikrowelle kochen.

F Warum wird nach Beendigung des Garprozesses eine Stehzeit empfohlen?

A Nach dem Garen in der Mikrowelle garen Lebensmittel wahrend der Stehzeit
noch weiter. Diese Stehzeit sorgt fur eine gleichmaBige Warmeverteilung in
den Lebensmitteln und beendet so den Garprozess. Die Lange der Stehzeit
richtet sich nach der Dichte der Lebensmittel.
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F lIst die Zubereitung von Popcorn in diesem Herd moglich?
A Ja, falls eine der nachtolgend beschriebenen Methoden angewendet wird:
1. Verwendung von speziell fur die Mikrowelle entwickeltem Geschirr fur die
Herstellung von Fopcorn
2. Abgepacktes, fertig zu kaufendes Mikrowellen-Fopcorn mit genauen
Angaben uber die Garzeiten und die einzustellende Mikrowellenleistung,
die fur ein akzeptables Endprodukt erforderlich aind.

BEFOLGEN SIE GENAU DIEANWHSUNGEN DER JEWEILGEN HE
VON ROPCORN-PRODUKTEN. LASSEN SIE DEN HERD BEl DER
ZUBERETUNG DES RORCORNS NICHT UNBEAUFSICHTIGT. FALLS NACH
DERANGEGEBENEN ZEIT KEN FORCORN EN TSTANDEN ST,
UNTERBRECHEN SIE DEN VORGANG. ZU STARKES ERHITZEN KONNTE
DAZU FUHREN, DASS DIE MAISKORNER FEUER FANGEN.

ACHTUNG
VERWBNDEN SIENIBVIALS EINE BRAUNE PAPERTUTE FUR DIE ZUBEREITUNG

VON ROPCORN. VERSUCHEN SIE NIBVALS, AUS DEN UBRG GEBLIEBENEN
KERNBEN PFORCORN ZUZUBEREITEN.

TELLER

F Warum kocht mein Herd nicht immer so schnell, wie in der
Bedienungsanleitung angegeben ist?

A Nehmen Se lhren Kochratgeber nochmals zur Hand und vergewissern Se
sich, dass Se die Anwelsungen genau befolgt haben. Lesen Se nochmals
nach, wie es zu Abweichungen bel der Garzeit kommen kann. Die
Zeltangaben und Temperatureinstellungen im Kochratgeber sind lediglich als
Richtwerte zu verstehen, die Ihnen helten sollen, ein Verkochen —dasam
haufigsten auftretende Rroblem bel der Gewohnung an diesen Herd — zu
verhindern. Abweichungen in Bezug auf GroBBe, Form, Gewicht und
Abmessungen der Lebensmittel fuhren zu langeren Garzeiten. Verlassen Se
sich — neben den Hchtwerten im Kochratgeber — auf Ihr eigenes
Urtellsvermogen, wenn Se den Zustand der Lebensmittel uberprufen, so wie
Se das bel einem konventionellen Herd auch tun wurden.










