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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir bedanken uns fir den Kauf dieses Mikowellengerates und das damit der
Marke AEG-Electrolux entgegengebrachte Vertrauen.

Zur Nutzung aller Vorteile dieses Gerates lesen Sie bitte die
Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch. Danach bewahren Sie diese bitte zum
Nachlesen gut auf. Ihr neues Mikowellengerat belohnt Sie fiir diese kleine
Miihe mit einer tadellosen Leistung. Ferner vermeiden Sie unnétige
Servicekosten.

Mit diesem Warndreieck und/oder durch Signalworter (Warnung!, Vorsicht!,
Achtung!) sind Hinweise hervorgehoben, die fiir Ihre Sicherheit oder fiir die
Funktionsfahigkeit des Gerates wichtig sind. Bitte unbedingt beachten.

Dieses Zeichen leitet Sie Schritt flir Schritt beim Bedienen des Gerates.

Nach diesem Zeichen erhalten Sie erganzende Informationen zur Bedienung
und praktischen Anwendung des Gerates.

Mit dem Kleeblatt sind Tipps und Hinweise zum wirtschaftlichen und
umweltschonenden Einsatz des Gerates gekennzeichnet.

Fir eventuell auftretende Stérungen enthélt die Gebrauchsanweisung
Hinweise zur selbstandigen Behebung, siehe Abschnitt ‘Was tun, wenn..!
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Das Symbol E auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als

E‘ normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt fiir das Recycling von elektrischen
und elektronischen Geraten abgegeben werden muss. Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden
durch falsches Entsorgen gefdhrdet. Weitere Informationen tiber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie
von Ihrem Rathaus, Ihrer Miillabfuhr oder dem Geschift, in dem Sie das Produkt gekauft haben.
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/1\ Wichtige sicherheitshinweise

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM DURCH, UND

BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.

Zur Vermeidung von Feuer

Mikrowellengerdte sollten wihrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt gelassen werden. Zu hohe
Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten konnen
das Gargut iiberhitzen und Feuer verursachen.

Die Steckdose muss standig zugénglich sein, so dass der
Netzstecker im Notfall einfach abgezogen werden kann.
Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50 Hz
betragen und sollte mit einer Sicherung von mindestens
10 A oder einem Sicherungsautomaten von mindestens
10 A ausgestattet sein.

Es wird empfohlen das Gerdt an einen separaten
Stromkreis anzuschlieBen.

Das Gerat nicht im Freien lagern oder aufstellen.

NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im Gerit
erwirmte Lebensmittel zu rauchen beginnen. Das
Gerat ausschalten, den Netzstecker ziehen und
warten, bis die Lebensmittel nicht mehr rauchen.
Offnen der Tiir wihrend der Rauchentwicklung
kann Feuer verursachen.

Nur fiir Mikrowellengerite vorgesehene Behilter
und Geschirr verwenden. Siehe Seite 36 - 37.

Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff-, Papier- oder andere brennbare
Lebensmittelbehilter verwendet werden.

Den Spritzschutz fiir den Hohlleiter, den Garraum,
den Drehteller und den Drehteller-Trdager nach der
Verwendung des Gerites reinigen. Diese Bauteile
sollten trocken und fettfrei sein. Zuriickbleibende
Fettspritzer konnen iiberhitzen, zu rauchen
beginnen oder sich entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Ndhe des Gerdtes
oder den Liftungsoffnungen lagern.

Niemals die Liftungsoffnungen blockieren.

Alle Metallverschliisse, Drahte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberflachen kann zu Feuer fiihren.

Das Mikrowellengerdt nicht zum Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden. Temperaturen
kdnnen nicht kontrolliert werden und das Fett kann
sich entziinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fir Mikro-
wellengerdte vorgesehenes Popcorn-Geschirr verwendet
werden.
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Keine Lebensmittel oder andere Gegenstdnde im Gerat
lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdtes
tiberpriifen um sicherzustellen, dass das Gerat wie
gewlinscht arbeitet. Diese Bedienungsanleitung
verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen

WARNHINWEIS:

Das Gerat nicht betreiben, wenn es beschadigt ist oder
Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor dem
Betrieb die folgenden Punkte:

a) Die Tiir muss einwandfrei schlieBen und darf nicht
schlecht ausgerichtet oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und Tirsicherheitsverriegelungen
diirfen nicht gebrochen oder lose sein.

¢) Die Tirdichtungen und Dichtungsoberflachen
diirfen nicht beschadigt sein.

d) Im Garraum und an der Tiir diirfen keine Dellen
oder andere Beschadigungen vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker diirfen nicht
beschadigt sein.

Nehmen Sie unter keinen Umstinden Reparaturen
oder Anderungen an lhrem Mikrowellengerit
selbst vor. Reparaturen, insbesondere solche, bei
denen die Abdeckung des Gerits entfernt werden
muss, diirfen ausschlieBlich von entsprechend
qualifizierten Technikern vorgenommen werden.

Das Gerdt nicht bei gedffneter Tiir oder mit auf
irgendeine Weise verdnderter Tirsicherheits-
verriegelung betreiben.
Niemals das Gerat betreiben, wenn sich Gegen-stinde
zwischen den Tirdichtungen und den abdichtenden
Oberflachen befinden.

Darauf achten, dass sich weder Fett noch Schmutz
auf den Tiirdichtungen bzw. den benachbarten
Geriteteilen ansammeln. Befolgen Sie die Hinweise
unter "Reinigung und Pflege" auf Seite 54. Wird
das Gerit nicht saubergehalten, kann dies die
Oberfldche beeintrichtigen und sich negativ auf
die Lebensdauer des Gerits auswirken.
Schlimmstenfalls kann die Sicherheit des Gerits
beeintrichtigt werden.

Personen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren Arzt
oder den Hersteller des Herzschrittmachers nach
VorsichtsmaBnahmen beim Umgang mit
Mikrowellengeraten befragen.
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/1\ Wichtige sicherheitshinweise

Zur Vermeidung von elektrischem Schlag

Unter keinen Umstinden sollte das duBere Gehduse
entfernt werden.

Niemals Fliissigkeiten in die Offnungen der
Tiirsicherheitsverriegelung oder Liiftungsoéffnungen
kommen lassen oder Gegenstinde in diese Offnungen
stecken. Wenn gréBere Mengen Flissigkeiten verschiittet
werden, miissen Sie sofort das Gerat ausschalten, den
Netzstecker ziehen und den AEG-Electrolux autorisierten
Kundendienst anfordern.

Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in Wasser
oder andere Fliissigkeiten legen.

Das Netzkabel darf nicht liber heiBe oder scharfe
Oberflachen gefiihrt werden, wie zum Beispiel Gber den
heiBen Liftungséffnungen an der oberen Riickwand des
Gerates.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe selbst
auszuwechseln, sondern nur von einem von AEG-
Electrolux autorisierten auswechseln lassen! Wenn die
Garraumlampe ausfallen sollte, wenden Sie sich bitte an
lhren Elektrohindler oder eine von AEG-Electrolux
autorisierte Kundendienststelle!

Wenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es durch ein
neues Spezialkabel ersetzt werden.

Bitte das Auswechseln durch einen von AEG-Electrolux
autorisierten Kundendienst vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und plétzlichem
Sieden:

WARNUNG: Speisen in fliissiger und anderer Form
diirfen nicht in verschlossenen GefiBen erhitzt
werden, da sie explodieren kdnnten.

Niemals verschlossene Behélter verwenden. Verschliisse
und Abdeckungen entfernen. Verschlossene Behilter
konnen durch den Druckanstieg selbst nach dem
Ausschalten des Gerdtes noch explodieren.

Beim Erhitzen von Fliissigkeiten vorsichtig sein. Behalter
mit groBer 6ffnung verwenden, damit entstehende
Blasen entweichen kdnnen.

Beim  Erhitzen von  Fliissigkeiten in
Mikrowellengerdten beim Entnehmen des Behilters
vorsichtig sein, da es zu einem verspitetem
Aufwallen durch Siedeverzug kommen kann.

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen

(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Die Fliissigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen umrihren.

2. Es wird empfohlen, wihrend des Erhitzens einen
Glasstab oder dhnlichen Gegenstand in den Behalter
zu stecken.

3. Nach dem Erhitzen die Flussigkeit noch kurze Zeit im
Gerat stehen lassen fiir mindestens 20 Sekunden, um
verspatetes Aufwallen durch Siedeverzug zu
verhindern.

Eier nicht in der Schale kochen. Hartgekochte Eier
diirfen nicht in Mikrowellengeridten erwirmt
werden, da sie selbst nach der Erwdrmung
explodieren kénnen. Zum Kochen oder Aufwirmen
von Eiern, die nicht verquirlt oder verriihrt wurden,
das Eigelb und EiweiB anstechen, damit es nicht
explodiert. Vor dem Aufwdrmen im
Mikrowellengerit die Schale von gekochten Eiern
entfernen und die Eier in Scheiben schneiden.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,
Wiirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen, damit
der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum sollten
Topflappen o.4. verwendet werden.

Behalter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw. immer vom
Gesicht und den Handen abgewandt 6ffnen, um
Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer die
Lebensmitteltemperatur priifen und umriihren,
bevor Sie das Gargut servieren. Besondere Vorsicht
ist geboten, wenn die Lebensmittel oder Getrdanke
an Babys, Kinder oder 3iltere Personen
weitergereicht werden.

Die Temperatur des Behdlters ist kein echter Hinweis
auf die tatsichliche Temperatur des Lebensmittels oder
Getrdnks; immer die Temperatur priifen.

Halten Sie beim Offnen der Geratetiir ausreichenden
Abstand, um Verbrennungen durch austretende Hitze
oder Dampf zu vermeiden.

Schneiden Sie gefiillte, gebackene Speisen nach dem
Garen in Scheiben, um den Dampf entweichen zu lassen
und Verbrennungen zu vermeiden.

Kinder vom Tiirglas fernhalten, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch Kinder

WARNUNG: Kinder diirfen das Gerdt nur unter
Aufsicht benutzen oder wenn sie ausreichende
Anweisungen zur sicheren Benutzung erhalten
haben und die Gefahren eines unsachgeméaBen
Gebrauchs verstehen.

Nicht an die Geratetiir lehnen oder an der Tiir hingend
schwingen. Das Mikrowellengerét ist kein Spielzeug!
Kinder sollten mit allen wichtigen Sicherheitshinweisen
vertraut gemacht werden: z.B. Verwendung von
Topflappen und vorsichtiges Abnehmen von Deckeln.
Beachten Sie besonders Verpackungen, die Lebensmittel
knusprig machen (z.B. selbstbriunende Materialien),
indem sie besonders heif3 werden.
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/1\ Wichtige sicherheitshinweise

Sonstige Hinweise

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise verandern.
Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen
und darf nur zum Garen von Lebensmitteln verwendet
werden. Es eignet sich nicht flir gewerbliche Zwecke
oder den Gebrauch in einem Labor.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschéddigungen dieses Gerites

Das Gerat niemals leer in Betrieb nehmen.

Bei der Verwendung von Brdunungsgeschirr oder
selbsterwdrmenden Materialien muss eine wirmefeste
Isolierung (z.B. ein Porzellanteller) zwischen Geschirr
und Drehteller gestellt werden. Dadurch werden
Beschddigungen des Drehtellers und des Drehteller-
Tragers durch Warme vermieden. Die angegebene
Aufheizzeit fiir das Geschirr sollte nicht lberschritten
werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen
reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fiihrt.
Keine Konserven in das Gerét stellen.

Nur den fiir dieses Gerdt vorgesehenen Drehteller und
den Drehteller-Trager verwenden. Benutzen Sie das
Mikrowellengerat nicht ohne den Drehteller.
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Um das Zerspringen des Drehtellers zu vermeiden:

(a) Vor dem Reinigen, den Drehteller abkiihlen lassen.

(b) Keine heiBes Gargut oder heiBes Geschirr auf den
kalten Drehteller stellen.

(c) Keine kalten Lebensmittel oder kaltes Geschirr auf
den heiBen Drehteller stellen.

Wihrend das Gerdt arbeitet, keine Gegenstiande auf das

duBere Gehause stellen.

HINWEISE:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerdtes wenden Sie sich

bitte an einen autorisierten Elektrofachmann.

Sowohl der Hersteller als auch der Handler kdnnen

keine Verantwortung fiir Beschddigungen des Gerates

oder Verletzungen von Personen iibernehmen, die als

Folge eines falschen elektrischen Anschlusses entstehen.

Wasserdampf und Tropfen kdnnen sich auf den Wanden

im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen und

Dichtungsoberflachen bilden. Dies ist normal und ist

kein Anzeichen fiir den Austritt von Mikrowellen oder

einer sonstigen Fehlfunktion.



Gerat & Zubehor

Micro

Geratefront
Innenbeleuchtung
Bedienblende
Tir6ffnungs-Taste
Spritzschutz fiir den Hohlleiter
Garraum
Antrieb
Tirdichtungen und Dichtungsoberlachen
Befestigungspunkte (4 Stellen)

. Liftungs6ffnungen

. Gehduse

. Geraterlickseite

. Netzkabel-Trager
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ZUBEHOR:

Uberpriifen Sie, dass folgende Zubehorteile mitgeliefert

wurden:

(15) Drehteller (16) Drehteller-Trager

(17) 4 Befestigungsschrauben (nicht abgebildet)

® Den Drehteller-Trager in die Antriebswelle am
Garraumboden einsetzen.

e Dann den Drehteller darauf legen.

e Um Schiaden am Drehteller zu vermeiden, ist darauf zu
achten, dass Geschirr und Behilter bei der Entnahme
nicht den Rand des Drehtellers beriihren.

HINWEIS: Bei der Bestellung von Zubehdr,

teilen Sie Ihrem Héandler oder dem AEG-Electrolux

autorisierten Kundendienst bitte folgende Angaben mit:

Name des Zubehdorteils und Bezeichnung des Modells.




Bedienblende

START
STOP (e]V]e] ¢

L e
I

~O
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Anzeigefeld

Symbolen

Die Anzeige tiber dem Symbol blinkt oder leuchtet
auf. Wenn eine Anzeige blinkt, die entsprechende
Taste (mit demselben Symbol) driicken oder den
erforderlichen Bedienungsschritt durchfiihren.

s Umriihren

% Wenden

% KG/Gewicht

—1 Symbol fiir Mikrowellen-Leistungsstufen
siae Symbol fiir Garvorgang

ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf
Drehwéhler zum einstellen der Uhrzeit, de Gardauer
oder zur Eingabe des Gewichts bei Verwendung
eines automatikprogramms.

Taste zum EINSTELLEN DER
MIKROWELLENLEISTUNG

AUTO-Taste

fiir Auftau- und Gar-Automatikprogramme.
START/QUICK-Taste

STOP-Taste

TUROFFNUNGS-Taste



1> Vor Inbetriebnahme

Das Gerat an eine Steckdose anschlieBen. Benutzung der STOP-Taste
1. Die Anzeige beginnt zu blinken. 1. Loschen eines Eingabefehlers beim Programmieren.

2. Voriibergehendes Unterbrechen des laufenden
3. 16 . «

) ; ) ) . Loschen eines Programms wéhrend des laufenden
2. Die STOP-Taste driicken. Anzeige priifen. Betriebes durch zweimaliges Driicken.

STOP [ _

Die Uhr gemaB der nachstehenden Anleitung einstellen.

5" Tageszeit einstellen

Die Uhr lauft im 12 Stunden- oder im 24 Stunden-Format. Pl
1. Um die Uhr auf das 12 Stunden-Format einzustellen, die MIKROWELLEN-

LEISTUNGSSTUFEN-Taste 3 Sekunden lang gedriickt halten. HEEM erscheint :

auf dem Display. x1 fiir 3 Sekunden
2. Um die Uhr auf das 24 Stunden-Format einzustellen, die MIKROWELLEN- lang driicken

LEISTUNGSSTUFEN-Taste nach Schritt 1 noch einmal driicken, ESEE wird
auf dem Display angezeigt.

Beispiel:
Einstellen der 24 Stunden-Uhr auf 23.35 Uhr.
1. Wihlen Sie die Uhren- Wahlen Sie die 24 2. Stellen Sie die Stunden ein. Den ZEITSCHALTUHR/
Funktion. (12 Stunden-Uhr) Stunden-Uhr. GEWICHT-Knopf drehen, bis die richtige Stunde
angezeigt wird (23).
-~ gezeld ®
— » : » Y
x1 fiir 3 Sekunden lang driicken _ +
3. Driicken Sie die 4. Stellen Sie die Minuten ein. Den 5. Driicken Sie die
MIKROWELLEN- ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf ~ MIKROWELLEN-
LEISTUNGSTUFEN-Taste drehen, bis die richtigen Minuten LEISTUNGSSTUFEN-Taste um
um von den Stunden zu angezeigt werden (35). die Uhr zu starten.

den Minuten zu wechseln.
Anzeige priifen.

a ° *:ﬁ>m

HINWEIS:

1. Sie kénnen den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf EEEE] | nachdem die Stromversorgung
im oder gegen den Uhrzeigersinn drehen. wiederhergestellt wurde. Wenn das wahrend des

2. Driicken Sie die STOP-Taste, wenn Sie beim Garvorgangs passiert, wird das Programm gel6scht.
Programmieren einen Fehler gemacht haben. Die Uhrzeit wird ebenfalls geldscht.

3. Wenn die Stromversorgung Ihres Mikrowellengerites 4. Wenn Sie die Uhrzeit neu einstellen mdchten,
unterbrochen wird, meldet das Display in Abstanden verfahren Sie wie im obigen Beispiel.

35



[i] Was sind Mikrowellen?

Mikrowellen werden im Mikrowellengerdt vom
Magnetron erzeugt und versetzen die Wassermolekiile
im Lebensmittel in Schwingungen.

Durch die verursachte Reibung entsteht Warme, die
dafiir sorgt, dass die Speisen aufgetaut, erhitzt oder
gegart werden.

(i] Das Geeignete Geschirr

Glas und glas-keramik

| Hitzebestdndiges Glasgeschirr ist sehr gut
geeignet. Der Garvorgang kann von allen
Seiten beobachtet werden. Es darf jedoch
nicht metallhaltig (Bleikristall) oder mit
einer Metallauﬂage versehen sein (z.B. Goldrand,
Kobaltblau).

Keramik

ist im allgemeinen gut geeignet. Keramik muss glasiert
sein, da bei unglasierter Keramik Feuchtigkeit in das
Geschirr eindringen kann. Feuchtigkeit erhitzt das
Material und kann es zum Zerspringen bringen. Falls
Sie nicht sicher sind, ob lhr Geschirr fiir die Mikrowelle
geeignet ist, fiihren Sie den Geschirr-Eignungstest
durch.

Porzellan

ist sehr gut geeignet. Achten Sie darauf, dass das
Porzellan keine Gold- oder Silberauflage hat bzw. nicht
metallhaltig ist.

Kunststoff & papier-geschirr

Hitzebesténdiges, mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr ist zum Auftauen, Erhitzen und
Garen geeignet. Beachten Sie bitte die Angaben des
Herstellers. Hitzebestdndiges, mikrowellengeeignetes
Papiergeschirr ist ebenfalls geeignet. Beachten Sie bitte
die Angaben des Herstellers.

Kiichenpapier

kann benutzt werden, um entstehende Feuchtigkeit bei
kurzen Erhitzungsvorgangen aufzunehmen, z.B. von
Brot oder Paniertem. Das Papier zwischen die Speise
und den Drehteller legen. So bleibt die Oberflache der
Speise knusprig und trocken. Durch Abdecken von
fettigen Speisen mit Kiichenpapier werden Spritzer
aufgefangen.

Mikrowellenfolie

oder hitzebestiandige Folie ist zum Abdecken oder
Umwickeln gut geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers.
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Bratbeutel

konnen im Mikrowellengerat verwendet werden.
Metallclipse sind jedoch zum VerschlieBen ungeeignet,
da die Bratbeutelfolie schmelzen kann. Nehmen Sie
Bindfaden zum VerschlieBen und stechen Sie den
Bratbeutel mehrmals mit einer Gabel ein. Nicht
hitzebestandige Folie, wie z.B. Frischhaltefolie, ist fir
die Benutzung im Mikrowellengerét nicht
empfehlenswert.

Braunungsgeschirr

ist spezielles Mikrowellenbratgeschirr aus Glaskeramik
mit einer Metallegierung am Boden, die dafiir sorgt, dass
die Speise gebrdunt wird. Bei Verwendung von
Brdunungsgeschirr muss ein geeigneter Isolator, z.B. ein
Porzellanteller, zwischen Drehteller und Braunungsschale
gelegt werden. Beachten Sie genau die Vorheizzeit
gemaB Herstelleranweisung. Bei Giberschreitung kann es
zur Beschadigung des Drehtellers und Drehteller-Tragers
kommen bzw. die Schutzsicherung des Gerates ausldsen
und das Gerdt ausschalten.

Metall

sollte in der Regel nicht verwendet werden, da
Mikrowellen Metall nicht durchdringen und so nicht an
die Speisen gelangen kdnnen. Es gibt jedoch
Ausnahmen: Schmale Streifen aus Aluminiumfolie
konnen zum Abdecken von Teilen verwendet werden,
damit diese nicht zu schnell auftauen oder garen (z.B.
die Fliigel beim Hihnchen). Kleine MetallspieBe und
Aluminiumschalen (z.B. bei Fertiggerichten) kdnnen
benutzt werden. Sie miissen aber im Verhéltnis zur
Speise klein sein, z.B. miissen Aluminiumschalen
mindestens 2/3 bis 3/4 mit Speise gefillt sein.
Empfehlenswert ist, die Speise in
mikrowellengeeignetes Geschirr umzufiillen.

Bei Verwendung von Aluminiumschalen oder anderem
Metallgeschirr muss ein Mindestabstand von ungefahr
2,0 cm zu den Garraumwénden eingehalten werden, da
diese sonst durch mdgliche Funkenbildung beschadigt
werden kdnnen.

Kein Geschirr mit Metallauflage,

Metallteilen oder Metalleinschliissen, wie z.B. mit
Schrauben, Bandern oder Griffen verwenden.



i) Das Geeignete Geschirr

Geschirr-eignungstest

Wenn Sie nicht sicher sind, ob lhr
Geschirr mikrowellengeeignet ist, fiihren
Sie folgenden Test durch: Das Geschirr in
das Gerét stellen. Ein GlasgefaB mit

150 ml Wasser gefiillt auf oder neben das Geschirr
stellen.

[i) Tipps & techniken

Einstellung der Zeiten

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten sind im
allgemeinen erheblich kiirzer als in einem
konventionellen Herd oder Backofen. Halten Sie sich
deshalb an die in diesem Buch empfohlenen Zeiten.
Stellen Sie die Zeiten eher kiirzer als ldnger ein.
Machen Sie nach dem Garen eine Garprobe. Lieber kurz
nachgaren als etwas iibergaren lassen.

Ausgangstemperatur

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten sind von der
Ausgangstemperatur der Lebensmittel abhangig.
Tiefgefrorene und kiihlschranktemperierte Lebensmittel
bendtigen beispielsweise langer als raumtemperierte.
Fiir das Erhitzen und Garen von Lebensmitteln werden
normale Lagertemperaturen vorausgesetzt
(Ktihlschranktemperatur ungefihr

5° C, Raumtemperatur ungefihr 20° C). Fiir das
Auftauen von Lebensmitteln wird von -18° C
Tiefkihltemperatur ausgegangen.

Alle angegebenen Zeiten...

in diesem Buch sind Richtwerte, die je nach
Ausgangstemperatur, Gewicht und Beschaffenheit
(Wasser-, Fettgehalt etc.) der Lebensmittel variieren
kdnnen.

Salz, Gewiirze und Krauter

In der Mikrowelle gegarte Speisen erhalten ihren
Eigengeschmack besser als bei konventionellen
Zubereitungsarten. Verwenden Sie deshalb Salz sehr
sparsam und salzen Sie in der Regel erst nach dem
Garen. Salz bindet Flussigkeit und trocknet die
Oberflache aus. Gewlirze und Krauter kdnnen wie
gewohnt verwendet werden.

Wasserzugabe

Gemise und andere sehr wasserhaltige Lebensmittel
konnen im eigenen Saft oder mit wenig Wasserzugabe
gegart werden. Dadurch bleiben viele Vitamine und
Mineralstoffe im Lebensmittel erhalten.

Das Gerat 1 bis 2 Minuten bei 800 W Leistung
betreiben. Wenn das Geschirr kiihl oder handwarm
bleibt, ist es geeignet. Diesen Test nicht fiir
Kunststoffgeschirr durchfiihren. Es kénnte schmelzen.

Fette speisen

Mit Fett durchwachsenes Fleisch und Fettschichten

garen schneller als magere Teile. Decken Sie deshalb
diese Teile beim Garen mit etwas Aluminiumfolie ab
oder legen Sie die Lebensmittel mit der fetten Seite
nach unten.

Lebensmittel mit Haut oder Schale

wie Wiirstchen, Hahnchen, Hahnchenschenkel,
Pellkartoffeln, Tomaten, dpfel, Eigelb oder dhnliches,
mit einer Gabel oder einem Holzstdbchen einstechen.
Dadurch kann der sich bildende Dampf entweichen,
ohne dass die Haut oder Schale platzt.

Kleine & grosse mengen

Die Mikrowellenzeiten sind direkt abhdngig von der
Menge des Lebensmittels, das Sie auftauen, erhitzen
oder garen mochten. das bedeutet, kleine Portionen
garen schneller als groBe. Als Faustregel gilt:
Doppelte menge=fast doppelte Zeit

halbe menge=halbe Zeit

Hohe und flache Gefisse

Beide GefaBe haben das gleiche Fassungsvermdgen,
aber in der hohen Form ist die Garzeit langer als in der
flachen. bevorzugen Sie deshalb mdglichst flache
GefaBe mit groBer Oberflache. Hohe GefiBe nur fir
Gerichte verwenden, bei denen die Gefahr des
Uberkochens besteht, z.B. fiir Nudeln, Reis, Milch etc.

Runde und ovale Gefisse

In runden und ovalen Formen garen Speisen
gleichmaBiger als in eckigen, da sich in Ecken
Mikrowellenenergie konzentriert und die Speise an
diesen Stellen tibergaren kdnnte.
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Abdecken

Durch Abdecken bleibt die Feuchtigkeit im Lebensmittel
erhalten und die Garzeit verkiirzt sich. Zum Abdecken
einen Deckel, Mikrowellenfolie oder eine Abdeckhaube
verwenden. Speisen, die eine Kruste erhalten sollen, z.B.
Braten oder Hahnchen, nicht abdecken. Es gilt die
Regel, was im konventionellen Herd abgedeckt wird,
sollte auch im Mikrowellengerat abgedeckt werden.
Was im konventionellen Herd offen gegart wird, kann
auch im Mikrowellengerét offen gegart werden.

Unregelmassige Teile

mit der dickeren bzw. kompakten Seite nach auBen
platzieren. Gemiise (z.B. Broccoli) mit den Stielen nach
aussen legen. Dickere Teile ben&tigen eine langere
Garzeit und erhalten an den AuBenseiten mehr
Mikrowellenenergie, so dass die Lebensmittel
gleichmaBig garen.

Umriihren

Das Umriihren der Speisen ist notwendig, da die
Mikrowellen zuerst die duBeren Bereiche erhitzen.
Dadurch wird die Temperatur ausgeglichen und die
Speise gleichmaBig erhitzt.

Anordnung

Mehrere Einzelportionen, z.B. Puddingférmchen, Tassen
oder Pellkartoffeln, ringférmig auf dem Drehteller
anordnen. Zwischen den Portionen Platz lassen, so dass
die Mikrowellenenergie von allen Seiten eindringen
kann.

BRAUNUNGSMITTEL

Wenden

MittelgroBe Teile, wie Hamburger und Steaks, wihrend
des Garvorgangs einmal wenden, um die Garzeit zu
verkiirzen. GroBe Teile, wie Braten und Hahnchen,
miissen gewendet werden, da die nach oben gerichtete
Seite mehr Mikrowellenenergie erhalt und austrocken
konnte, falls nicht gewendet wird.

Standzeit

Die Einhaltung der Standzeit ist eine der wichtigsten
Mikrowellen-Regeln. Fast alle Speisen, die in der
Mikrowelle aufgetaut, erhitzt oder gegart werden,
bendtigen eine kurze oder langere Standzeit, in der ein
Temperaturausgleich stattfindet und sich die Fliissigkeit
in der Speise gleichmaBig verteilen kann.

Braunungsmittel

Lebensmittel erhalten nach mehr als 15 Minuten
Garzeit eine Braune, die jedoch nicht mit der intensiven
Braune und Kruste beim konventionellen Garen zu
vergleichen ist. Um eine appetitliche braune Farbe zu
erhalten, kdnnen Braunungsmittel eingesetzt werden.
Sie dienen meist gleichzeitig als Wiirzmittel.
Nachfolgend finden Sie einige Empfehlungen fir
Braunungsmittel und Anwendungsmdglichkeiten:

GERICHTE VERFAHREN

Zerlassene Butter und Paprikapulver

Paprikapulver

Sojasauce

Barbecue- und Worcester-Sauce, Bratensauce
Ausgelassene Speckwiirfel oder Trockenzwiebeln

Kakao, Schokostreusel, braune Glasuren, Honig
und Marmelade

Gefliigel

Auflaufe, Kasetoasts

Fleisch und Gefligel

Braten, Frikadellen, Kurzgebratenes
Aufldufe, Toasts, Suppen, Eintopfe

Kuchen und Desserts

Das Gefliigel mit der Butter/
Paprikamischung bestreichen
Mit Paprikapulver bestauben
Mit der Sauce bestreichen
Mit der Sauce bestreichen
Mit den Speckwiirfeln oder
Trockenzwiebeln bestreuen
Kuchen und Desserts damit
bestreuen oder glasieren
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ERHITZEN

e Fertiggerichte in Aluminiumbehaltern sollten
herausgenommen und auf einem Teller oder in einer
Schiissel erhitzt werden.

e Speisen mit Mikrowellenfolie, Teller oder
Abdeckhaube (im Handel erhiltlich) abdecken,
damit die Oberflache nicht austrocknet. Getranke
missen nicht abgedeckt werden.

e Bei fest verschlossenen GefaBen die Deckel
entfernen.

® Beim Kochen von Fliissigkeiten wie Wasser, Kaffee,
Tee oder Milch, einen Glasstab in das GefaB stellen.

® GroBere Mengen, wenn mdoglich, zwischendurch
umriihren, so dass sich die Temperatur gleichmaBig
verteilt.

® Die Zeiten sind fiir Lebensmittel bei einer
Zimmertemperatur von 20° C angegeben. Bei
kiihlschranktemperierten Lebensmitteln erhoht sich
die Erhitzungszeit geringfiigig.

e lassen Sie die Speisen nach dem Erhitzen 1-2
Minuten stehen, so dass sich die Temperatur
gleichméaBig innerhalb der Speise verteilt
(Standzeit).

® Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je nach
Ausgangstemperatur, gewicht, Wassergehalt,
Fettgehalt und gewlinschtem Endzustand etc.
variieren kénnen.

AUFTAUEN

Die Mikrowelle ist ideal zum Auftauen von
Lebensmitteln. Die Auftauzeiten sind in der Regel
erheblich kiirzer als beim Auftauen auf herkdmmliche
Weise. Nachfolgend einige Tipps. Nehmen Sie das
Gefriergut aus der Verpackung und legen Sie es zum
Auftauen auf einen Teller.

Verpackungen und Behalter

Gut geeignet zum Auftauen und Erhitzen von Speisen
sind mikrowellengeeignete Verpackungen und Behlter,
die sowohl tiefkiihlgeeignet (bis ungefihr -40° C) als
auch hitzebestindig (bis ungefihr 220° C) sind. So
konnen Sie im gleichen Geschirr auftauen, erhitzen
und sogar garen, ohne die Speise zwischendurch
umfiillen zu miissen.

Abdecken

Diinnere Teile vor dem Auftauen mit kleinen
Aluminiumstreifen abdecken. Angetaute oder warme
Teile wahrend des Auftauens ebenfalls mit
Aluminiumstreifen abdecken. Dies verhindert, dass
diinnere Teile bereits zu heiB werden, wahrend dickere
Teile noch gefroren sind.

Die Mikrowellenleistung

eher niedriger als zu hoch wihlen. So erzielen Sie ein
gleichméaBiges Auftauergebnis. Ist die
Mikrowellenleistung zu hoch, gart die
Speisenoberflache bereits an, wéhrend das Innere noch
gefroren ist.

Wenden/Umriihren

Fast alle Lebensmittel miissen zwischendurch einmal
gewendet oder umgeriihrt werden. Teile, die
aneinanderhaften, so bald wie mdglich voneinander
trennen und umordnen.

Kleinere Mengen

tauen gleichméaBiger und schneller auf als groBe. Wir
empfehlen deshalb, moglichst kleine Portionen
einzufrieren. So kdnnen Sie sich schnell und einfach
ganze Menis zusammenstellen.

Empfindliche Lebensmittel,

wie Torte, Sahne, Kése und Brot, nicht vollstandig
auftauen, sondern nur antauen und bei
Raumtemperatur fertig auftauen. Dadurch wird
vermieden, dass die duBBeren Bereiche bereits zu hei3
werden, wihrend die inneren noch gefroren sind.

Die Standzeit

nach dem Auftauen von Lebensmitteln ist besonders
wichtig, da der Auftauvorgang wahrend dieser Zeit
fortgesetzt wird. In der Auftautabelle finden Sie die
Standzeiten fiir verschiedene Lebensmittel. Dicke,
kompakte Lebensmittel bendtigen eine langere
Standzeit als flache oder Lebensmittel mit pordser
Struktur. Sollte das Lebensmittel nicht ausreichend
aufgetaut sein, kdnnen Sie es weiter im
Mikrowellengerat auftauen oder die Standzeit
entsprechend verlangern. Die Lebensmittel nach der
Standzeit méglichst sofort weiterverarbeiten und nicht
wieder einfrieren.
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GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

e Achten Sie beim Kauf von Gemiise darauf, dass die
Stilicke mdoglichst gleichmaBig sind. Dies ist vor
allem dann wichtig, wenn Sie das Gemiise im Stilick
garen mochten (z.B. Pellkartoffeln).

e Gemlise vor der Zubereitung waschen, putzen und
dann erst die erforderliche Menge fiir das Rezept
abwiegen und zerkleinern.

® Wiirzen Sie wie gewohnt, aber salzen Sie in der
Regel erst nach dem Garen.

® Pro 500 g Gemise ungefahr 5 EL Wasser zugeben.
Faserreiches Gemiise bend&tigt etwas mehr
Wasserzugabe. Angaben hierzu finden Sie in der
Tabelle. auf Seite 50.

e Gemise wird in der Regel in einer Schiissel mit
Deckel gegart. Flussigkeitsreiche Gemiisesorten, wie
z.B. Gemisezwiebeln oder Pellkartoffeln, kénnen
ohne Wasserzugabe in Mikrowellenfolie gegart
werden.

® Gemlise nach der Halfte der Garzeit umriihren oder
wenden.

® Nach dem Garen das Gemiise ungefdhr 2 Minuten
stehenlassen, damit sich die Temperatur gleichméaBig
verteilt (Standzeit).

* Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte und
hangen vom Gewicht, der Ausgangstemperatur und
der Beschaffenheit der Gemisesorte ab. Je frischer
das Gemiise ist, desto kiirzer sind die Garzeiten.

AUFTAUEN UND GAREN

Tiefkiihl-Gerichte kénnen in der Mikrowelle in einem
Arbeitsgang aufgetaut und gleichzeitig gegart werden.
In der Tabelle auf Seite 50 finden Sie hierzu einige
Beispiele. Beachten Sie auBerdem die allgemeinen
Hinweise zu "Erhitzen” und "Auftauen” von
Lebensmitteln.
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GAREN VON FLEISCH, FISCH &
GEFLUGEL

® Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die Stiicke
moglichst gleichmaBig sind. So erhalten Sie ein
gutes Garergebnis.

® Fleisch, Fisch und Geflligel vor der Zubereitung
griindlich unter flieBend kaltem Wasser abwaschen
und mit Kiichenpapier trockentupfen. Danach wie
gewohnt weiterverarbeiten.

® Rindfleisch sollte gut abgehangen und sehnenarm
sein.

® Trotz gleicher GréBe der Stiicke kann das
Garergebnis unterschiedlich ausfallen. Dies liegt u.a.
an der Art des Lebensmittels, am unterschiedlichen
Fett- und Fliissigkeitsgehalt als auch an der
Temperatur vor dem Garen.

e Ab 15 Minuten Garzeit erhdlt man eine natirliche
Bréaunung, die durch die Verwendung von
Braunungsmitteln noch verstirkt werden kann. Um
auBerdem eine knusprige Oberflache zu erhalten,
sollten Sie Brdunungsgeschirr verwenden oder das
Lebensmittel auf dem Herd anbraten und in der
Mikrowelle fertig garen. Auf diese Weise erhalten
Sie gleichzeitig einen braunen Fond fiir die
Zubereitung einer Sauce.

e GroBere Fleisch-, Fisch- und Gefliigelstiicke nach
der halben Garzeit wenden, so dass sie von allen
Seiten gleichmaBig gegart werden.

e Decken Sie Braten nach dem Garen mit
Aluminiumfolie ab und lassen ihn ungeféhr 10
Minuten ruhen (Standzeit). Wahrend dieser Zeit gart
der Braten nach, und die Fliissigkeit verteilt sich
gleichmaBig, so dass beim Anschneiden weniger
Fleischsaft verlorengeht.

Fiir die Zubereitung von handelsiiblichen Tiefkiihl-
Fertiggerichten richten Sie sich bitte nach den
Hertsellerangaben auf der Verpackung. In der regel
werden genaue Garzeiten und Hinweise fiir die
Zubereitung im Mikrowellengerat gegeben.
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i) Hinweis zur Leistungseinstellen

Fiir den manuellen Betrieb stehen 5 verschiedene 400 W Fiir kompaktere Speisen, die beim Garen mit
Leistungsstufen zur Auswahl. Zur Wahl der herkédmmlichen Methoden eine lange Garzeit erfordern,
Mikrowellenleistung sollten Sie sich an den Angaben in z.B. Rindfleischgerichte, wird diese Leistungsstufe

dem nachfolgenden Rezepte-Ratgeber orientieren. empfohlen, damit das Fleisch zart bleibt.

Generell gelten folgende Empfehlungen: 240 W (Auftau-Einstellung) Wihlen Sie diese Stufe
800 W Fiir schnelles Garen oder Erwarmen, z.B. fiir zum Auftauen, damit Speisen gleichmaBig auftauen.
Suppen, Eintdpfe, Dosengerichte, heiBe Getranke, Diese Stufe ist auch bestens geeignet, um Reis, Nudeln
Gemiise, Fisch usw. und KlBe zu kdcheln und gebackenen Eierpudding zu
560 W Zum lédngeren Garen von kompakteren Speisen kochen.

wie Braten, Hackbraten und Tellergerichten, auch fiir 80 W Zum sanften Auftauen, z.B. fiir Sahnetorten oder
empfindliche Gerichte wie KdsesoBen oder Rihrkuchen. Blatterteig.

Mit dieser niedrigeren Einstellung kochen SoBen nicht
tiber und die Speisen garen gleichmaBig, ohne am Rand  \y = watt
hart zu werden oder iliberzulaufen.

Um die Leistung einzustellen, die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken, bis die gewtinschte
Leistungsstufe angezeigt wird. Wenn die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal gedriickt wird,
erscheint BB Falls die gewiinschte Leistungsstufe iiberschritten wird, die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste so oft driicken bis die gewiinschte Stufe wieder angezeigt wird.

Wenn die Taste nicht gedriickt wird, arbeitet das Gerédt automatisch mit voller Leistung 800 W.

1 Manuelle-Betrieb

Der manuelle Betrieb ermdglicht das Einstellen einer Garzeit bis

. Garzeit Zeiteinheiten

ZDU 9((3) Mlquter}. (90'00.] h wie foldt i llen: 0-5 Minuten 10 Sekunden

ie Garzeiten lassen sich wie folgt einstellen: 5-10 Minuten 30 Sekunden
10-30 Minuten 1 Minute
30-90 Minuten 5 Minuten

Beispiel:

Erhitzen von Suppe fiir 2 Min. 30 Sek. mit 560 W Mikrowellenleistung.

1. Geben Sie durch Drehen des 2. Die gewiinschte Leistung durch 3. Starten Sie den
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im zweimaliges Driicken der Garvorgang durch
Uhrzeigersinn die gewlinschte Garzeit MIKROWELLEN- einmaliges Driicken der
ein. LEISTUNGSSTUFEN-Taste einstellen. START/QUICK-Taste.

eﬁ) A START
= » Quick
_ " T

x1
Anzeige priifen.

P L K& 4 START

N
HINWEIS:

START

1. Wird die Geratetiir wihrend des Garvorgangs gedffnet, wird die Garzeit auf dem Display automatisch
angehalten. Die Riickwértszahlung der Garzeit setzt wieder ein, wenn die Tir geschlossen und die
START/QUICK-Taste gedriickt wird.

2. Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Leistungsstufe tiberpriifen wollen, driicken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste. Solange Ihr Finger diese Taste beriihrt, wird die Leistungsstufe angezeigt.

3. Sie konnen den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf im oder entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. Wenn Sie den
Drehknopf entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, wird die Garzeit graduell von 90 Minuten vermindert.
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1= Andere niitzliche Funktionen
1. GAREN MIT VERSCHIEDENEN GARFOLGEN

Eine Folge von (maximal) 3 Stufen kann programmiert werden.

Beispiel:
Garen: 5 Minuten bei 800 W Leistung (Stufe 1)
16 Minuten bei 240 W Leistung (Stufe 2)

STUFE 1

1. Geben Sie durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im
Uhrzeigersinn die gewlinschte Garzeit ein.

2. Die gewiinschte Leistung durch einmaliges
Driicken der MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste wéhlen.

O]

1y

STUFE 2

3. Geben Sie durch Drehen des 4. Die gewiinschte Leistung durch 5. Driicken Sie die
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT— Viermaliges Driicken der START/QUICK—Taste, um
MIKROWELLEN- den Garvorgang zu starten.

Knopfs im Uhrzeigersinn die
gewlinschte Garzeit ein.

)

LEISTUNGSSTUFEN-Taste wéhlen.

Wy START
» — » QuICK
_ ; [ —
Uberpriifen Sie das Display.

P & K& START

P & K& a4 START

(Das Gerit arbeitet nun 5 Minuten lang bei 800 W und anschlieBend 16 Minuten bei 240 W.)
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2.SCHNELLKOCHFUNKTION
Mit der START/QUICK-Taste konnen Sie die folgenden Funktionen bedienen:

a. Direktstart
Sie konnen sofort 30 Sekunden lang mit einer Leistung von 800 W kochen, wenn Sie die START/QUICK-Taste
driicken. START

QUICK

HINWEIS:

Um einen Missbrauch durch Kinder zu verhindern, kann die START/QUICK-Taste nur 3 Minute nach dem
vorausgehenden Bedienungsschritt, d. h. SchlieBen der Tiir oder Driicken der STOP-Taste, betitigt werden.

b. Verlingern der Garzeit
Wihrend des manuellen Kochens kénnen Sie die Kochzeit durch wiederholten Tastendruck jeweils um weitere 30
Sekunden verldngern.

3. UBERPRUFEN DER LEISTUNGSSTUFE

Um wihrend des Garvorgangs die Mikrowellen-Leistungsstufe zu tGberprifen, driicken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste.

P

T

Solange Sie mit dem Finger die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste beriihren, wird die Leistungsstufe
angezeigt.

x1

Die Riickzdhlung der Garzeit lauft weiter, auch wenn auf dem Display die Leistungsstufe angezeigt wird.

4. SICHERHEITSSPERRFUNKTION
EINSTELLEN DER SICHERHEITSSPERRFUNKTION ~ AUFHEBEN DER SICHERHEITSSPERRFUNKTION

1. Driicken Sie die STOP-Taste und halten Sie sie 1. Driicken Sie die STOP-Taste und halten Sie sie 3
3 Sekunden lang heruntergedriickt. Sekunden lang heruntergedriickt.
STOP STOP
x1 fiir 3 Sekunden x1 fiir 3 Sekunden
Uberpriifen Sie das Display. Bei eingestellter

Sicherheitsfunktion zeigt das
W Display die Tageszeit an.

HINWEIS: Bei eingestellter Sicherheitssperre kdnnen Sie keine Tasten auBer der STOP-Taste betatigen.
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1> Automatik-Betrieb

Die AUTOMATIK Funktion berechnet automatisch die richtige
Betriebsart und Garzeit. Sie kénnen unter 7 GAR-AUTOMATIK-
Meniis und 5 AUFTAU-AUTOMATIK-Meniis auswahlen.
Folgendes miissen Sie bei der Verwendung dieser
Automatikfunktion beachten:

1. Driicken Sie die AUTOMATIKPROGRAMME-Taste einmal,
die Anzeige entspricht dann der Abbildung. Das Menu wird
gewdhlt durch Driicken der AUTOMATIK-Taste, bis die
gewtinschte Menlinummer angezeigt wird. Siehe Seiten 45-
47 "AUTOMATIK-Tabelle".

Um ein Auftau-Menii zu wéhlen, ist die Taste AUTOMATIK-
PROGRAMME mindestens acht mal zu driicken. Wenn Sie
die Taste 8mal driicken, erscheint [EENS im Display. Das
Menii dndert sich automatisch, wenn die AUTOMATIK-
PROGRAMME-Taste gedriickt gehalten wird.

2. Das Gewicht der Speise durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs eingeben, bis das
gewiinschte Gewicht angezeigt wird.

® Nur das Gewicht des Garguts eingeben. Das Gewicht des
Geschirrs nicht mit einbeziehen.

e Fiir Speisen, deren Gewicht hdher oder niedriger ist als es in
der AUTOMATIK-Tabelle angegeben wird, verwenden Sie
den manuellen Betrieb. Die Anleitungen in den Tabellen
beachten, um einwandfreie Resultate zu erzielen.

3. Um den Garvorgang zu beginnen, die START/QUICK-Taste
driicken. Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist (z.B.
zum Wenden der Speisen), stoppt das Gerst automatisch,
das akustische Signal ertdnt, die verbleibende Garzeit
u. a. Symbole werden blinkend angezeigt. Um den
Garvorgang fortzusetzen, driicken Sie die START/QUICK-
Taste.

Beispiel:

3 & s

—

AUTOMATIKPROGRAMME-Taste

Menii-
nummer
P & K& g START
2
©O)
1y
- +

ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf

3. START
QUICK

T

START/QUICK-Taste

Die Temperatur am Ende der Garzeit hangt von
der Ausgangstemperatur ab. Vergewissern Sie
sich, dass die Speisen nach dem Garen
ausreichend gegart sind. Falls erforderlich,
kdnnen Sie die Garzeit verlangern und eine
hohere Leistungsstufe einstellen.

Zum Garen von Auflauf mit einem Gewicht von 1,0 kg verwenden Sie GAR-AUTOMATIK AC-7.

1. Wahlen Sie das gewiinschte
Menii durch siebenmaliges
Driicken der AUTOMATIK-
PROGRAMME-Taste.

Uhrzeigersinn ein.

»

P %
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2. Geben Sie das Gewicht durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im

START

3. Driicken Sie die
START/QUICK-Taste.

)

18y

START
QUICK

+ :H

Uberpriifen Sie das Display.

P & K& START



(i) Automatik-Tabellen

TASTE GAR- MENGE (Gewichts- VERFAHREN
AUTOMATIK einheit) / GESCHIRR
& f AC-1 Garen 0,1-0,6 kg (100 g) ® Pro 100 g 1 EL Wasser und etwas Salz zufiigen.
: Tiefkiihl-Gemiise | (Ausgangstemp. -18° C) (Fiir Pilze ist kein zusatzliches Wasser
2.B. Rosenkohl, Schiissel mit Deckel erforderlich).
X1 | Blumenkohl, Erbsen, ® Mit einem Deckel abdecken.
Mischgemiise, Brokkoli e Wenn das akustische Signal ertdnt und das
:@Q Gerat stoppt, umriihren und wieder abdecken.
&S e Nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.
HINWEIS:  Kompakt gefrorenes Gemiise im
manuellen Betrieb garen.
= % AC-2 Garen 0,1-0,6 kg (100 g) ® In kleine Stiicke schneiden, z. B. Streifen, Wirfel

Frisches Gemiise

(Ausgangstemp. 20° C)
Schiissel mit Deckel

oder Scheiben.
Pro 100 g 1 EL Wasser und etwas Salz zufligen.

x2 5@ (Fiir Pilze ist kein zusitzliches Wasser
erforderlich).
® Mit einem Deckel abdecken.
e Wenn das akustische Signal ertént und das
Gerat stoppt, umriihren und wieder abdecken.
e Nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.
= % AC-3 Garen 0,3 - 1,0 kg* (100 g) e Die Speise in ein geeignetes Mikrowellen-Gefal
: Tiefkiihl- (Ausgangstemp. -18° C) geben.
Fertiggerichte Schiissel mit Deckel ® Falls vom Hersteller empfohlen, etwas
X3 I speisen zum Flussigkeit zugeben.

Umriihren wie Nudeln e Mit einem Deckel abdecken.

Bolognese, Chinesische | * Wenn der Hersteller die Zugabe | ® Falls vom Hersteller empfohlen, ohne Deckel

Meniis. von Wasser empfiehlt, die garen.

- Gesamtmenge fiir das Programm | ® Wenn das akutische Signal ertont und das Gerat
\‘72 unter Einbeziehung der stoppt, umriihren und wieder abdecken.
zusatzlichen Fliissigkeit e Nach dem Garen umriihren und ca. 2 Minuten
berechnen. stehen lassen.
=t AC-4 Garen 0,2 - 0,6 kg (100 g) e Nehmen Sie den gefrorenen Auflauf aus der
: Tiefkiihl-Auflauf | (Ausgangstemp. -18° C) Packung. Wenn der Behalter nicht fiir die
z.B. Lasagne, Flache, ovale Auflaufform Mikrowelle geeignet ist, bitte in eine

x4

Nudelauflaufe.

2
)
(=)

mit Mikrowellenfolie oder
mikrowellengeeigneten
original Behalter mit
Mikrowellenfolie

Auflaufform geben

Mit Mikrowellenfolie abdecken.

Wenn der Behélter fiir Mikrowellen geeignet ist,
bitte den Originalpapierfilm abziehen und mit
Mikrowellenfolie abdecken.

Die Speise nach dem Garen ungefahr 5 Minuten
stehen lassen.
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[i] Automatik-Tabellen

TASTE GAR- MENGE (Gewichts- VERFAHREN
AUTOMATIK einheit) / GESCHIRR
B by AC-5 Garen 0,1-0,8 kg (100 g) Salzkartoffeln: Die Kartoffeln schilen und in
: Salzkartoffeln, (Ausgangstemp. 20° C) gleichgroBe Stiicke schneiden.
Pellkartoffeln Schiissel mit Deckel Pellkartoffeln: Kartoffeln von etwa gleicher GroBe
x5 o auswihlen und waschen.
@ e Die Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln in eine
Schiissel geben.
e Die erforderliche Menge Wasser (ca. 2 EL je 100
g) und etwas Salz hinzugeben.
Mit einem Deckel abdecken.
e Wenn das akustische Signal ertont und da Gerat
stoppt, umriihren und wieder abdecken.
* Die Kartoffeln nach dem Garen ca. 2 Minuten
stehen lassen.
= %5 AC-6 Garen 0,4 - 1,2 kg* (100 g) e Siche Rezepte fiir “Fischfilet mit sauce” auf
: Fischfilet mit (Ausgangstemp. Seite 48.
Sauce Fisch 5° C, Sauce 20° C)
x6 o~ Auflaufform mit * Gesamtgewicht von allen Zutaten.
=2 Mikrowellenfolie
= AC-7 Garen 0,5- 1,5 kg* (100 g) e Siehe Rezepte fiir "Aufldufe” auf Seite 48.
: Auflaufe (Ausgangstemp. 20° C)
o | D Auflaufform * Gesamtgewicht von allen Zutaten.
TASTE AUFTAU- MENGE (Gewichts- VERFAHREN
AUTOMATIK einheit) / GESCHIRR
&5 Ad-1 Auftauen |0,2-0,8 kg (100 g) e Die Speise auf einem flachen Teller in die Mitte
Steak und (Ausgangstemp. -18° C) des Drehtellers stellen.
: Kotelett flachen Teller e Wenn das akustische Signal ertdnt, die Speise
x8 % (Siehe HINWEIS auf Seite wenden, neu anordnen und ggf. trennen.
= 49) Decken Sie diinne Teile und warme Stellen mit
kleinen Aluminiumstiicken ab.
® Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie
abgedeckt 10 - 15 Minuten stehen lassen, bis
alles vollstandig aufgetaut ist.
= %5 0,2 - 0,8 kg (100 g) e Legen Sie den Block Hackfleisch auf einem

x9

Ad-2 Auftauen
Hackfleisch

(Ausgangstemp. -18° C)
flachen Teller

(Siehe HINWEIS auf Seite
49)

flachen Teller in die Mitte des Drehtellers
stellen.

e Wenn das akustische Signal ertont, drehen Sie
das Hackfleisch um. Entfernen Sie die
aufgetauten Teile, sofern moglich.

e Nach dem Auftauen mit Aluminiumfolie
abgedeckt 5 - 10 Minuten stehen lassen, bis
alles vollstandig aufgetaut ist.
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(i) Automatik-Tabellen

x11

Kuchen

=

~N—

(Ausgangstemp. -18° C)
Teller

TASTE AUFTAU- MENGE (Gewichts- VERFAHREN
AUTOMATIK einheit) / GESCHIRR
& Ad-3 Auftauen |09 - 1,5 kg (100 g) Die Gefliigel auf einem flachen Teller in die
: Gefliigel (Ausgangstemp. -18° C) Mitte des Drehtellers stellen.
& g flachen Teller Wenn das akustische Signal ertont, die Geflligel
x10 Q//) (Siehe HINWEIS unten) wenden, neu anordnen und ggf. trennen.

Decken Sie diinne Teile und warme Stellen mit
kleinen Aluminiumstiicken ab.
Nach dem Auftauen Spiilen mit Wasser und mit
Aluminiumfolie abgedeckt 15 - 30 Minuten
stehen lassen, bis alles vollstdndig aufgetaut ist.
Zum Abschluss das Gefliigel unter laufendem
Wasser sdubern.

= % Ad-4 Auftauen |0,1- 1,4 kg (100 g) Den Kuchen von jeglicher Verpackung befreien.

Direkt auf dem Drehteller oder auf einen Teller
in die Mitte des Drehtellers stellen.

Den Kuchen nach dem Auftauen in moglichst
gleichgroBe Stiicke schneiden, zwischen den
Stiicken etwas Abstand lassen und 10 - 30
Minuten stehen lassen, bis er gleichmaBig
aufgetaut ist.

R
E3

x12

Ad-5 Auftauen
Brot

g

0,1 - 1,0 kg (100 g)
(Ausgangstemp. -18° C)
flachen Teller

(Fuir dieses Programm werden nur

Brotscheiben empfohlen.)

Auf einem flachen Teller in die Mitte des
Drehtellers stellen. Bei groBen Mengen direkt
auf den Drehteller stellen.

Wenn das akustische Signal ertdnt, die Scheiben
neu anordnen und aufgetaute Scheiben
abnehmen.

Nach dem Auftauen das Brot mit
Aluminiumfolie abdecken und 5 - 15 Minuten
stehen lassen, bis es griindlich aufgetaut ist.

HINWEIS: Auftau-Automatik

GO WON=

. Steaks und Koteletts sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden.
. Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.
. Nach dem Wenden die aufgetauten Portionen mit diinnen Aluminiumstreifen abdecken.

. Das Gefliigel sollte sofort nach dem Auftauen weiterverarbeitet werden.

. Torte, die aus Sahne/Creme hergestellt oder damit verziert wurde, reagiert sehr empfindlich auf Mikrowellen-

Energie. Sobald sich die Creme schnell verflissigt, nehmen Sie die Torte am besten sofort aus dem Ofen und
lassen Sie bei Raumtemperatur 10 bis 30 Minuten stehen.
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[i] Rezepte fiir Automatik AC-6 & AC-7

FISCHFILET MIT SAUCE (AC-6)
Fischfilet mit Pikanter Sauce

Zutaten
0,4 kg 0,8 kg 1,2 kg
140 g 280 g 420 g | Tomaten aus der Dose (abgetropft)
409 80¢g 1209 | Mais
49 8¢ 12.g | Chillisauce
12 g 244 369 | Zwiebel (fein gehackte)
1TL 1-2TL 2TL Rotweinessig
Senf, Thymian, Cayenne-Pfeffer
200 g 400 g 600 g | Fischfilet
Salz

FISCHFILET MIT SAUCE (AC-6)

Fischfilet mit Curry Sauce
Zutaten

0,4 kg 0,8 kg 1,2 kg
200 g 400 g 600 g | Fischfilet
Salz
40g 80g 120 g | Bananen (in kleinen Stiicken)
160 g 3209 480 g | Currysauce (fertig zubereitete)
AUFLAUFE (AC-7)
Spinatauflauf
Zutaten
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
150 g 300¢g 450 g | Blattspinat (auftauen und
abgieBen)
159 30¢g 459 | Zwiebel (fein gehackt)
Salz, Pfeffer, Muskat
150 g 300 g 450 g | Kartoffeln (in Scheiben)
35¢g 7549 110 g | gekochter Schinken (gewiirfelt)
509 100 g 150 g | Créme fraiche
1 2 3 Eier
40¢g 759 1549 | geriebenen Kise
Paprikapulver

AUFLAUFE (AC-7)
Kartoffel-Zucchini-Auflauf
Zutaten

0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
200 g 400 g 600 g | Kartoffeln (in Scheiben)
115¢g 230 g 3459 | Zucchini (feine Scheiben)
759 150 g 2259 | Creme fraiche
1 2 3 Ei(er)
112 1 2 Zehen Knoblauch (zerdriickt)
Salz, Pfeffer
409 7549 120 g | Gouda (geriebenen)
10¢g 209 30g | Sonnenblumenkerne
Paprikapulver
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Zubereitung

1.
2.

Die Zutaten fiir die Sauce mischen.
Die gesalzenen Fischfilets mit den diinnen Enden
zur Mitte in eine runde Auflaufform geben.

. Die fertig zubereitete Sauce tiber die Filets gieBen.
. Mit Mikrowellenfolie abdecken und mit GAR-

AUTOMATIK AC-6 fiir "Fischfilet mit Sauce”
garen.

. Nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1

2

3

. Die gesalzenen Fischfilets mit den diinnen Enden
zur Mitte in eine runde Auflaufform geben.

. Die fertig zubereitete Sauce und die Bananen Uber
die Filets geben.

. Mit Mikrowellenfolie abdecken und mit GAR-
AUTOMATIK AC-6 fiir "Fischfilet mit Sauce”
garen.

4. Nach dem Garen ca. 2 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Den Blattspinat mit der Zwiebel mischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

2. Die Auflaufform einfetten. Abwechselnd die
Kartoffelscheiben, die Schinkenwiirfel und den
Spinat in die Auflaufform schichten. Die letzte
Lage sollte Spinat sein.

3. Die Eier mit dem Rahm verriihren, wiirzen und
iber das Gemiise gieBen.

4. Den Auflauf mit dem geriebenen Kase und
Paprika bestreuen. Mit GAR-AUTOMATIK AC-7
flr "Auflaufe” garen.

5. Nach dem Garen 5 - 10 Minuten stehen lassen.

Zubereitung

1. Die Auflaufform einfetten und abwechselnde Lagen
von Kartoffelscheiben und Zucchinischeiben in die
Schiissel geben.

2. Die Eier mit Créme fraiche mischen, mit Salz, Pfeffer
und Knoblauch wiirzen und tiber das Gemiise
gieBen.

3. Den Auflauf mit dem geriebenen Gouda und Paprika
bestreuen.

4. AbschlieBend den Auflauf mit Sonnen-
blumenkernen und Paprika bestreuen. Mit GAR-
AUTOMATIK AC-7 fiir "Auflaufe” garen.

5. Nach dem Garen 5 - 10 Minuten stehen lassen.



Gar-Tabellen

VERWENDETE ABKURZUNGEN

EL = essloffel Ta = tasse
TL = teeloffel kg = ki

ilogramm

g = gramm

| = liter

ml = milliliter min = minuten
cm = zentimeter

TABELLE: ERHITZEN VON GETRANKEN UND SPEISEN

Getrink/Speise Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml  -Stufe- -Min-

Kaffee, 1 Tasse 150 800 W ca.l nicht abdecken
Milch, 1 Tasse 150 800 W ca.l nicht abdecken
Wasser, 1 Tasse 150 800 W 1':-2 nicht abdecken, zum Kochen bringen

6 Tassen 900 800 W 10-12 nicht abdecken, zum Kochen bringen

1 Schiissel 1000 800 W 1'-13 abdecken, zum Kochen bringen
Tellergericht 400 800 W 3-6 Sauce mit Wasser betraufeln, abdecken,
(Gemiise, Fleisch und Beilagen) zwischendurch umriihren
Eintopf / Suppe 200 800 W 1':-2'[ abdecken, nach dem Erhitzen umriihren
Gemiise 200 800 W 2-2' eventuell etwas Wasser zugeben, abdecken,

500 800 W 4-5 nach der halben Erhitzungszeit umriihren
Fleisch, 1 Scheibe* 200 800 W 3-4 mit etwas Sauce betrdufeln, abdecken
Fischfilet* 200 800 W 2-3 abdecken
Kuchen, 1 Stiick 100 400 W '/ auf ein Kuchengitter legen
Babynahrung, 1 Glas 190 400 W ca.1 Deckel entfernen, nach dem Erhitzen gut umriihren
und die Temperatur priifen

Margarine oder Butter schmelzen * 50 800 W /2 abdecken
Schokolade schmelzen 100 400 W 2-3 zwischendurch umriihren

*ab Kiihlschranktemperatur

TABELLE: AUFTAUEN UND GAREN

Lebensmittel Mengeleistung GarzeitWasser zugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Fischfilet 300 800 W 10-12 - abdecken 1-2
Tellergericht 400 800 W 9-1 - abdecken, nach 6 Minuten umriihren 2
Brokkoli 300 800 W 7-9 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umriihren 2
Erbsen 300 800 W 7-9 3-5 EL abdecken, nach der halben Zeit umriihren 2
Mischgemiise 500 800 W 11-13 3-5EL abdecken, nach der halben Zeit umriihren 2
TABELLE: AUFTAUEN

Lebensmittel Menge LeistungAuftauzeit Verfahrenshinweise Standzeit

-g- -Stufe- -Min- -Min-
Bratenfleisch (z.B. Schwein, Rind, 1500 80OW 58-64 auf einen umgedrehten Teller legen, 30-90
Lamm, Kalb) 1000 80 W 42-48 nach der halben Auftauzeit wenden 30-90
500 80 W 19-23 30-90
Gulasch 500 240 W 8-12 zwischendurch zweimal umdrehen und trennen 10-15
Wiirstchen, 8 Stiick 600 240 W 6-9 nebeneinander legen, nach der halben 5-10
4 Stiick 300 240 W 4-5 Auftauzeit wenden 5-10
Hahnchenschenkel 200 240 W 4-5 nach der halben Auftauzeit wenden 10-15
Fischfilet 400 240 W 7-10 nach der halben Auftauzeit wenden 5-10
Brotchen, 2 Stiick 80 240 W ca. 1 nur antauen -
Kuchen, 1 Stiick 100-150 80 W 2-5 auf einen Teller legen 5
Obst wie Erdbeeren 250 240 W 4-5 gleichmaBig nebeneinander legen 5

Himbeeren, Kirschen, Pflaumen

nach der halben Auftauzeit wenden

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je nach Gefriertemperatur, Beschaffenheit und Gewicht der Lebensmittel

variieren kdnnen.
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Gar-Tabellen

TABELLE: GAREN VON FLEISCH, FISCH, GEFLUGEL UND FRISCHEM GEMUSE

Lebensmittel Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g-  -Stufe- -Min- -Min-
Braten 500 800 W  8-10" nach Geschmack wiirzen, 10
(Schwein, 400 W 10-12 in eine flache Auflaufform legen,
Kalb, Lamm) 1000 800 W 19-21* nach * wenden 10
400 W 1-14
1500 800 W  33-36* 10
400 W 13-17
Roastbeef (medium) 1000 soow  9-11* nach Geschmack wiirzen, in eine Auflaufform legen, 10
400 W 5-7 nach * wenden
Fischfilet 200 800 W 3-4 nach Geschmack wiirzen, auf einen Teller legen, abdecken
Hiahnchen 1200 800W 21-24 nach Geschmack wiirzen, in eine flache Auflaufform legen, 3
nach der halben Garzeit wenden
Hahnchenschenkel 200 800 W 3-4 nach Geschmack wiirzen, auf einen Teller legen, abdecken 3
Brokkoli 500 800 W 9-1 in Roschen teilen, abdecken, zwischendurch umriihren 4-5 EL
Erbsen 500 800 W 9-1 abdecken, zwischendurch umriihren 4-5 EL
Gemisezwiebel 250 800 W 5-7 ganz, in Mikrowellenfolie garen -
Mohren 500 800 W 10-12 in Scheiben schneiden,abdecken, zwischendurch umriihren 4-5 EL
300 800 W 7-9 in Scheiben schneiden,abdecken, zwischendurch umriihren -
Salzkartoffeln 500 800 W 9-1 in gleich Stiicke schneiden, etwas salzen, 150 ml
abdecken, zwischendurch umriihren

Rezepte

Alle Rezepte in diesem Buch sind - wenn nicht anders
angegeben - fiir 4 Portionen berechnet.

ABWANDLUNG VON
KONVENTIONELLEN REZEPTEN

Wenn Sie lhre altbewadhrten Rezepte auf die Mikrowelle
abwandeln wollen, sollten Sie folgendes beachten:

Die Garzeiten um ein Drittel bis zur Hélfte verkiirzen.
Orientieren Sie sich an den Rezepten in diesem Buch.
Fliissigkeitsreiche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Gefliigel,
Gemuse, Obst, Eintopfe und Suppen kénnen problemlos in
der Mikrowelle zubereitet werden. Bei fllissigkeitsarmen

Champignonsuppe

Gesamtgarzeit: ca. 13-17 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)

Zutaten

200g  Champignons, in Scheiben

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
300 ml  Fleischbriihe

300 ml  Sahne

212 EL Mehl (25 g)

21/2 EL  Butter oder Margarine (25 g)

Salz & Pfeffer
1 Eigelb
150 g Rahm (Créme fraiche)
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Lebensmitteln, wie Tellergerichte, sollte die Oberflache vor
dem Erhitzen oder Garen angefeuchtet werden.

Die Flussigkeitszugabe bei rohen Lebensmitteln, die
gediinstet werden, auf etwa zwei Drittel der Menge im
Originalrezept reduzieren. Falls notwendig, wahrend des
Garens Fliissigkeit zugeben.

Die Fettzugabe kann erheblich reduziert werden. Eine
kleine Menge Butter, Margarine oder Ol ist ausreichend,
um der Speise Geschmack zu geben. Deshalb ist die
Mikrowelle hervorragend zur Zubereitung fettarmer
Speisen im Rahmen einer Didt geeignet.

1. Das Gemiise mit der Fleischbriihe in die Schiissel geben
und abgedeckt garen.
8-9 Min. =1 800 W

2. Mit einem Mixer alle Zutaten purieren. Die Sahne zufligen.

3. Das Mehl und die Butter zu einem Teig verkneten und in
der Champignonsuppe glattriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, abdecken und garen. Nach dem Garen umriihren.
4-6 Min. =<1 800 W

4. Das Eigelb mit dem Rahm (Créme fraiche) verriihren,
nach und nach in die Suppe riihren. Das Ganze nochmals
kurz erhitzen, jedoch nicht mehr kochen lassen!
1-2 Min. =<1 800 W
Die Suppe nach dem Garen ungeféhr 5 Minuten stehen
lassen.




<>

Rezepte

Camemberttoast

Gesamtgarzeit: ca. 11/2-21/2 Minuten

Geschirr: Flacher Teller

Zutaten

4 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter oder Margarine (20 g)

150 g Camembert

4TL Preiselbeerkonfitiire
Cayennepfeffer

Ziiricher Geschnetzeltes

Gesamtgarzeit: ca. 11-15 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
600 g  Kalbsfilet
1EL Butter oder Margarine
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
100 ml WeiBwein
Saucenbinder, dunkel, fiir ungeféhr
1/2 1 Sauce
300 ml  Sahne
Salz & Pfeffer
1 EL Petersilie, gehackt

Lasagne al forno

Gesamtgarzeit: ca. 22-26 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache, quadratische Auflaufform
mit Deckel (ca. 20 x 20 x 6 cm)
Zutaten
300g Tomaten aus der Dose
50¢g Schinken, fein gewdirfelt
1 Zwiebel (50 g), fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
250 g  Hackfleisch vom Rind
2 EL Tomatenmark (30 g)
Oregano & Thymian & Basilikum
150 ml Rahm (Créme fraiche)
100 ml Milch
50¢g geriebener Parmesankise
1TL gemischte gehackte Krduter
1TL Olivenol
Salz, Pfeffer & Musskatnuss

1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
1259  griine Plattennudeln
1EL geriebener Parmesankése

1EL Butter oder Margarine

1. Die Brotscheiben toasten und mit Butter bestreichen.
2. Den Camembert in Scheiben schneiden und diese mit
der Schnittfldche nach oben auf die Toastscheiben

legen. Die Preiselbeeren in die Mitte des Kdses geben,
und die Toasts mit Cayennepfeffer bestreuen.
3. Die Toasts auf einen Teller legen und erhitzen.
11/2-21/2 Min. =1 800 W
Tipp: Sie kénnen die Toasts nach Belieben variieren, z.B.
mit frischen Champignons und geraspeltem Kése
oder gekochtem Schinken, Spargel und
Emmentaler.

1. Das Filet in fingerdicke Streifen schneiden.

2. Die Butter in der Schiissel gleichmassig verstreichen.
Die Zwiebel und das Fleisch in die Schiissel geben und
abgedeckt garen. Zwischendurch einmal umrihren.
7-10 Min. =1 800 W

3. Den WeiBwein, den Saucenbinder und die Sahne
zufligen, umriihren und abgedeckt weitergaren.
Zwischendurch einmal umriihren.

4-5 Min. <21 800 W

4. Das Geschnetzelte abschmecken nochmals umriihren
und ungefahr 5 Minuten stehen lassen. Mit der
Petersilie garniert servieren.

1. Die Tomaten in Scheiben schneiden, mit den Schinken-
und Zwiebelwirfeln, dem Knoblauch, dem Rinderhack
und dem Tomatenmark mischen. Wiirzen, und
abgedeckt diinsten.

7-9 Min. =<1 800 W

2. Den Rahm mit der Milch, dem parmesankése, den
Krautern und dem Ol verriihren und wiirzen.

3. Die Auflaufform fetten. den Boden der Form mit einem
Drittel der Nudelplatten auslegen. Die Hélfte der
Hackfleischmasse auf die Nudeln geben und mit etwas
Sauce begieBen. Das zweite Drittel der Nudeln
dariiberlegen und nacheinander die Hackfleischmasse,
etwas Sauce und die restlichen Nudeln oben
aufschichten. Zum Abschluss die Nudeln mit viel Sauce
bedecken und mit Parmesankase bestreuen.
Butterflockchen obenaufsetzen und abgedeckt garen.
15-17 Min. =<1 800 W
Die Lasagne nach dem Garen etwa 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

51




Rezepte

Schmorfleisch mit griinen Bohnen

Gesamtgarzeit: ca. 20-24 Minuten

Geschirr: Flache, ovale Auflaufform mit
Deckel (ca. 26 cm lang)

Zutaten

1-2 Tomaten (100 g)

400g  Lammfleisch, ohne Knochen

1TL Butter oder Margarine zum
Einfetten der Form

1 Zwiebel (50 g), fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Salz, Pfeffer & Zucker
250 g  Griine Bohnen aus der Dose

Seezungenfilets

fiir 2 Portionen

Gesamtgarzeit: ca. 13-16 Minuten

Geschirr: Flache, ovale Auflaufform und
Mikrowellenfolie (ungefahr 26 cm)

Zutaten

4009 Seezungenfilets

1 Zitrone, unbehandelt

2 Tomaten (150 g)

1TL Butter/Margarine zum Einfetten der Form

1 EL Pflanzendl
1EL Petersilie, gehackt
Salz & Pfeffer
4 EL WeiBwein (30 ml)
2 EL Butter oder Margarine (20 g)

Gemiisetopf

Gesamtgarzeit: ca. 19-21 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten
5EL Olivendl (50 ml)
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Zwiebel (50 g), in Scheiben
kleine Aubergine (250 g), grob gewdirfelt
Zucchini (200 g), grob gewiirfelt
Paprikaschote (200 g), grob gewiirfelt
kleine Fenchelknolle (75 g), grob gewdirfelt
Pfeffer
1 Bouquet garni
200 g  Dose Artischockenherzen, aus der Dose,
geviertelt
Salz & Pfeffer

_—_m e a .
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. Die Tomaten hauten, die Stengelansitze

herausschneiden und im Mixer plrieren.

. Das Lammfleisch in groBe Wiirfel schneiden. Die

Schiissel mit Butter einfetten. Das Fleisch, die
Zwiebelwiirfel und die zerdrickte Knoblauchzehe
zugeben, wiirzen und abgedeckt garen.

9-11 Min. <1 800 W

. Die Bohnen und die pirierten Tomaten zum Fleisch

geben und abgedeckt weitergaren.

11-13 Min. <1 800 W

Das Schmorfleisch nach dem Garen ungeféhr 5
Minuten stehen lassen.

Tipp: Wenn Sie frische Bohnen verwenden, missen diese

vorgegart werden.

. Die Seezungenfilets waschen und trockentupfen.

Vorhandene Gréten entfernen.

. Die Zitrone und die Tomaten in feine Scheiben

schneiden.

. Die Auflaufform mit Butter einfetten. Die Fischfilets

hineinlegen und mit dem Pflanzendl betrdufeln.

. Den Fisch mit der Petersilie bestreuen, darauf die

Tomatenscheiben legen und wiirzen. Auf die Tomaten
die Zitronenscheiben legen und mit dem WeiBwein
angieBen.

. Die Zitronen mit Butterflockchen belegen, abdecken

und garen.
13-16 Min. =1 800 W
Die Fischfilets nach dem Garen 2 Min. stehen lassen.

Tipp: Fur dieses Gericht kénnen Sie auch Rotbarsch,

Heilbutt, Meerdsche, Scholle oder Kabeljau
verwenden.

. Das Olivendl und die Knoblauchzehe in die Schiissel

geben. Das vorbereitete Gemiise mit Ausnahme der
Artischockenherzen dazugeben und mit Pfeffer
wirzen. Das Bouquet garni zufligen und abgedeckt
garen. Zwischendurch einmal umrihren.

19-21 Min. <1 800 W

Die letzten 5 Minuten die Artischockenherzen zufligen
und erhitzen.

. Das Ratatouille mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das

Bouquet garni vor dem Servieren herausnehmen. Das
Ratatouille nach dem Garen ungefahr 2 Minuten
stehen lassen.

Tipp: Den heiBen Gemisetopf zu Fleischgerichten servieren.

Kalt schmeckt er ausgezeichnet als Vorspeise.

Tipp: Ein Bouquet garni besteht aus: einer Petersilienwurzel,

einem Bund Suppengriin,
einem Zweig Liebstockel, einem Zweig Thymian,
einigen Lorbeerbldttern.



Rezepte

Gefiullte Kartoffeln

Gesamtgarzeit: ca. 12-16 Minuten
Geschirr: Schiissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Porzellanteller

Zutaten

4 mittelgroBe Kartoffeln (400 g)

100 ml Wasser

60g Schinken, fein gewdirfelt

2 Zwiebel (25 g), fein gehackt

75-100 ml Milch

2 EL geriebener Parmesankése (20 g)
Salz & Pfeffer

2 EL geriebener Emmentaler Kése

Beerengriitze mit Vanillesauce

Gesamtgarzeit: ca. 10-13 Minuten
Geschirr: 2 Schiisseln mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten

150 g Johannisbeeren, rot, gewaschen und verlesen
150 g Erdbeeren, gewaschen und verlesen
150 g Himbeeren, gewaschen und verlesen
250 ml WeiBwein
100 g Zucker
50 ml Zitronensaft
8 Blatt Gelatine
300 ml Milch
Mark einer /2 Vanilleschote
30¢ Zucker
159 Speisestérke

1. Die Kartoffeln in die Schiissel geben, das Wasser
zufligen und abgedeckt garen. Zwischendurch einmal
umriihren.

8-10 Min. =2 800 W
Abkiihlen lassen.

2. Die Kartoffeln der Ldnge nach halbieren und vorsichtig
aushdéhlen. Die Kartoffelmasse mit dem Schinken, der
Zwiebel, der Milch und dem Parmesankéase zu einem
glatten Teig verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Die Masse in die Kartoffelhdlften flllen, mit dem
Emmentaler bestreuen, auf den Teller setzen und garen.
4-6 Min. <0 800 W
Die Kartoffeln nach dem Garen ungefdhr 2 Minuten
stehen lassen.

1. Einige Friichte zum Garnieren zuriickbehalten. Die
restlichen Beeren mit dem WeiBwein plrieren, in die
Schissel geben und abgedeckt erhitzen.

7-9 Min. <1 800 W
Den Zucker und den Zitronensaft unterziehen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser ungefahr 10 Minuten
einweichen, danach herausnehmen und ausdriicken.
Die Gelatine in das heiBe Frichteplree rihren, bis sie
sich geldst hat. Die Griitze in den Kihlschrank stellen
und fest werden lassen.

3. Fir die Vanillesauce die Milch in eine Schiissel geben.
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Das Vanillemark, den Zucker und die
Speisestarke in die Milch einrihren und abgedeckt
garen. Zwischendurch und zum Schluss noch einmal
umrihren.

3-4 Min. =<1 800 W

4. Die Gritze auf einen Teller stlirzen und mit den ganzen

Frichten garnieren. Die Vanillesauce dazu reichen.

Tipp: Sie kdnnen auch gefrorenes Obst verwenden, wenn
dieses zuvor aufgetaut wurde.
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VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN KEINESFALLS
KOMMERZIELLE OFENREINIGER, DAMPFREINIGER,
SCHEUERMITTEL, SCHARFE REINIGUNGSMITTEL,
NATRIUMHYDROXID ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL
ODER SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

SAUB_I_ERN SIE DIE MIKROWELLE IN REGEL_!VIABIGEN
ABSTANDEN UND ENTFERNEN SIE ALLE MOGLICHEN
ESSENSRESTE. Wird das Gerit nicht saubergehalten,
kann dies die Oberfliche beeintrdchtigen und sich
negativ auf die Lebensdauer des Gerdts auswirken.
Schlimmstenfalls kann die Sicherheit des Gerits
beeintrichtigt werden.

Geritegehduse

Die AuBenseite des Gerdtes mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge griindlich mit
einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tiir 6ffnen, um das Bedienfeld zu
inaktivieren. Das Bedienfeld vorsichtig mit einem
feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel Wasser und keine
chemischen oder scheuernden Reiniger verwenden, da
das Bedienfeld dadurch beschadigt werden kann.

Was tun, wenn...

= - das Mikrowellengerét nicht arbeitet?

Uberpriifen Sie, ob

- der Netzstecker eingesteckt ist,

- die Sicherungen in der Installation in Ordnung sind,

- eventuell der Strom ausgefallen ist, Sollten die
Sicherungen mehrfach auslésen, rufen Sie bitte
einen zugelassenen Elektroinstallateur.

- die Kindersicherung programmiert ist.

@ ... die Mikrowelle nicht arbeitet?

Uberpriifen Sie, ob

- die Tur richtig geschlossen ist,

- peisereste oder Fremdkorper in der Tiir klemmen,

- die Turrdichtungen und Tiirdichtungsflachen sauber
sind,

- die START/QUICK-Taste gedriickt wurde.

... sich der Drehteller nicht dreht?

Uberpriifen Sie,

- das Drehkreuz richtig auf dem Antrieb sitzt,

- der Drehteller ausgeschaltet ist,

- Geschirr verwendet wird, das {iber den Drehteller
herausragt oder

- Lebensmittel {iber den Drehteller ragen und ihn
somit blockieren,

- sich Speisereste unter dem Drehteller befinden.

Reinigung und Pflege

Gerdteinnenraum

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerat zur
Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen, um leichte Verschmutzungen zu
entfernen. Fiir starke Verschmutzungen eine milde
Seifenlauge verwenden und mehrmals mit einem
weichen, feuchten Tuch oder Schwamm griindlich
nachwischen, bis alle Riickstdnde vollstéandig entfernt sind.
Entfernen Sie nicht den Spritzschutz fiir den Hohlleiter.

2. Sicherstellen, dass weder Seifenlauge noch Wasser durch
die kleinen Offnungen an der Wand eindringen, da dies
das Gerat beschadigen kann.

3. Verwenden Sie keine Spriihreiniger im Garraum.

Drehteller und Drehteller-Tréger

Entfernen Sie zuerst den Drehteller und den Drehteller-
Trager aus dem Garraum. Den Drehteller und den Trager
mit einer milden Seifenlauge reinigen und mit einem
weichen Tuch trocknen. Beide Teile sind splilmaschinenfest.

Geritetiir

Die Tiir, die Tiirdichtung und die Dichtungsoberflachen
des 6fteren mit einem feuchten Tuch abwischen, um
Verschmutzungen zu entfernen.

HINWEIS: Dampfreiniger dirfen nicht verwendet
werden.

. die Mikrowelle nicht abschaltet?

Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie die
Sicherung aus.

- Rufen Sie den AEG-Electrolux-Kundendienst oder
Ihren Fachhandler.

. die Garraumlampe ausfallt?
Rufen Sie den AEG-Electrolux-Kundendienst oder
eine durch AEG-Electrolux geschulte Elektro-
Fachkraft an. Der Austausch der
Garraumbeleuchtung darf nur durch diese
durchgefiihrt werden.

. die Speisen langsamer heif3 und gar werden als
bisher?
- Stellen Sie eine lingere Garzeit ein (doppelte
Menge = fast doppelte Zeit) oder,
- wenn die Speisen kilter waren als sonst, drehen Sie
diese zwischendurch um oder wenden Sie sie oder
- stellen Sie eine hdhere Leistung ein.

HINWEIS: Wenn Sie die Speise liber die Standardzeit hinaus mit nur 800 W garen, wird die Leistung des Herds
automatisch gesenkt, um ein Uberhitzen zu vermeiden. (Die Mikrowellenleistung wird auf 560 W gesenkt).
Nach einer Pause von 90 Sekunden kann die hohe Leistung 800 W wieder eingestellt werden.

Kochmodus

Standardzeit

Reduzierte Leistung

Mikrowelle 800 W
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20 Minuten

Mikrowelle 560 W




Kundendienst

Sehr geehrter Kunde,

der Werkskundendienst von AEG-ELECTROLUX Hausgerate ist ezentral organisiert. Damit bieten wir lhnen tiberall
einen zuverlassigen Service. Unter der fiir Sie kostenglinstigen Rufnummer

0180 322 66 22

(EUR 0.09 /Minute)

konnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten oder Service-Partner anfordern.
Ihre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der zentralen Rufnummer

Mit freundlichen GriiBen

0180 5 00 10 76 auf.

lhr AEG-ELECTROLUX Werkskundendienst

(EUR 0.12 /Minute)

Sie kénnen sich auch personlich an unsere Service-Stellen wenden.

PLZ Adresse
01099 Dresden

04299 Leipzig*

04357 Leipzig”

07548 Gera*

14482 Potsdam-Babelsberg
16866 Kyrik*

18069 Rostock*

22525 Hamburg-Bahrenfeld
24113 Kiel*

25770 Hemmingstedt*
27721 Ritterhude*

28208 Bremen*

30179 Hannover

34123 Kassel-Bettenhausen®
35745 Herborn-Burg*
41541 Dormagen-St. Peter
46562 Voerde*

48165 Miinster*

49084 Osnabriick*

52068 Aachen*

56068 Koblenz*

56070 Koblenz*

57076 Siegen*

Industriegelénde,

W. Hartmann-StraBe
Holzhauser Str. 120
W.-Busch-Str. 38
StidstraBe 11

Wetzlarer StraBe 14-16
Hamburger Str. 31
Gewerbestr. 1
Holstenkamp 40

v. d. Goltz-Allee 2
Kdésliner Str. 18

Stader Landstr. 4
Emil-von-Behring-StraBe 3
Wiesenauer StraBe 13
LilienthalstraBe 5
JunostraBe 1
SachtlebenstraBe 1
Friedrich-Wilhelm-StraBe 22
Zum Kaiserbusch 1
PferdestraBe 23

Auf der Hiils 197
RheinstraBe 17
A.-Hosch-Str. 14
Weidenauer StraBe 239

Weitere Service-Stellen sind in:

03222
06896
15517
16515
17039
18069
19057
24354
25980
26639
27726

GroB Klessow

Fiirstenwalde
Oranienburg
lhlenfeld
Rostock
Schwerin
Rieseby
Westerland/Sylt
Wiesmoor
Worpswede

Wittenberg-Reinsdorf

PLZ Adresse

59071 Hamm

60326 Frankfurt

66115 Saarbriicken-Malstatt*
67663 Kaiserslautern®
71034 Bdoblingen-Hulb
74743 Seckach

76185 Karlsruhe-Miihlburg*
78054 Villingen-Schwenningen*®
79108 Freiburg”

82401 Rottenbuch

84307 Eggenfelden

85598 Baldham/Vaterstetten
86159 Augsburg”

87437 Kempten®

88213 Ravensburg®

90429 Niirnberg

92260 Ammerthal*

93059 Regensburg*

94032 Passau*

95038 Hof*

97078 Wiirzburg®

99096 Erfurt*

Ostwennemarstr. 1
Mainzer LandstraBe 349
LudwigstraBe 55-57
Pariser StraBe 200
DornierstraBe 7
Bergstr. 9F

Neureuther StraBe 5-7
Alleenstr. 28/1
TullastraBe 84

Solder 13

Dorfzellhub 32

Neue Poststr. 23
PiccardstraBe 15a
Brodkorbweg 22
Henri-Dunant-StraBe 6
Muggenhofer StraBe 135
NikolausstraBe 2

Im Gewerbepark B54
Kiihberg 1

Pinzigweg 49
Versbacher StraBe 22a
Arnstadter StraBe 28

(*) Hier steht Ihnen ein Service-Partner zur Verfligung

30900
32825
34497
36043
39114
49377
63906
78244
84307
87549
99819

Wedemark
Blomberg
Korbach
Fulda
Magdeburg
Vechta
Erlenbach
Bietingen
Eggenfelden
Rettenberg
Ettenhausen
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Garantiebedingungen

Der Endabnehmer dieses Gerates (Verbraucher) hat bei einem Kauf dieses Gerites von einem Unternehmer (Handler)
in Deutschland im Rahmen der Vorschriften liber den Verbrauchsgiiterkauf gesetzliche Rechte, die durch diese
Garantie nicht eingeschrankt werden. Diese Garantie rdumt dem Verbraucher also zusétzliche Rechte ein. Dies
vorausgeschickt, leisten wir, AEG-ELECTROLUX Hausgerate GmbH, gegeniiber dem Verbraucher Garantie fiir dieses
Gerit fiir den Zeitraum von 24 Monaten ab Ubergabe zu den folgenden Bedingungen:

1. Mit dieser Garantie haften wir dafiir, daB dieses neu hergestellte Gerat im Zeitpunkt der Ubergabe vom Handler
an den Verbraucher die in unserer Produktbeschreibung fiir dieses Gerat aufgefiihrten Eigenschaften aufweist.
Ein Mangel liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die Gebrauchstauglichkeit dieses Gerates erheblich gemindert
ist. Zeigt sich der Mangel nach Ablauf von sechs (6) Monaten ab dem Ubergabezeitpunkt, so hat der Verbraucher
nachzuweisen, daB das Gerit bereits im Ubergabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter diese Garantie fallen
Schaden oder Mangel aus nicht vorschriftsmaBiger Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbauvorschriften
und Gebrauchsanweisungen.

2. Dieses Gerat fallt nur dann unter diese Garantie, wenn es von einem Unternehmer in einem der Mitgliedstaaten
der Europdischen Union gekauft wurde, es bei Auftreten des Mangels in Deutschland betrieben wird und
Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht werden kdnnen. Mingel miissen uns innerhalb von zwei (2)
Monaten nach dessen Kenntnis angezeigt werden.

3. Mingel dieses Gerates werden wir innerhalb angemessener Frist nach Mitteilung des Mangels unentgeltlich
beseitigen; die zu diesem Zweck erforderlichen Aufwendungen, insbesondere Transport-, Wege-, Arbeits- und
Materialkosten werden von uns getragen. Uber diese Nachbesserung hinausgehende Anspriiche werden durch
diese Garantie dem Verbraucher nicht eingerdumt.

4. Bei GroBgerdten (stationdr betriebene Gerate) ist im Garantiefall unter der fiir den Endabnehmer
kostengiinstigen Rufnummer 0180 322 66 22 * die nichstgelegene Kundendienststelle zu benachrichtigen,
von der Ort, Art und Weise der Garantieleistungen festgelegt werden. Nachbesserungsarbeiten werden, soweit
moglich, am Aufstellungsort, sonst in unserer Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldangerung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fiir dieses Gerat;
ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum dber.

6. Mingelanspriiche aus dieser Garantie verjahren in zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt der Ubergabe des Gerates
vom Hindler an den Verbraucher, der durch Original-Kaufbeleg (Kassenzettel, Rechnung) zu belegen ist; wenn
dieses Gerat gewerblich oder - bei Waschgeraten und Wiaschetrocknern - in Gemeinschaftsanlagen genutzt wird,
betragt die Verjdhrungsfrist sechs (6) Monate.

AEG-ELECTROLUX Hausgerdte GmbH * Deutsche Telekom
Markenvertrieb AEG EUR 0,09 / Minute
Muggenhofer StraBe 135 Stand Jan. 2002

90429 Niirnberg
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Kundendienst & ersatzteile (Belgien)

Sollte das Gerit nicht richtig funktionieren, vor dem
Anruf beim drtlichen Kundendienstzentrum folgende
Punkte iiberpriifen:

Wenn der Ofen nicht einsetzt:

Priifen, ob das Gerat richtig angeschlossen ist.
Priifen, ob der Ofenstecker richtig eingesteckt ist.
Gegebenenfalls die Stopselsicherung durch eine
andere der gleichen Stdrke austauschen und priifen,
ob der Stecker richtig verkabelt wurde.

Priifen, ob der Steckdosenschalter bzw. der Schalter
vom Netzanschluss zum Ofen auf EIN steht.

Priifen, ob die Steckdose Strom bekommt. Hierfiir
ein Gerdt anschlieBen, das mit Sicherheit
funktioniert.

Priifen, ob die Sicherung im Sicherungskasten in
Ordnung ist.

Wenn die Mikrowelle nicht funktioniert:

Kann die Kindersicherung eingeschaltet sein.

Priifen, ob die Bedienungselemente richtig
eingestellt sind.

Einstellungen/Verfahren mit Hilfe des Handbuches
tiberpriifen.

Priifen, ob die Tiir sauber schlieBt. (Wenn
Lebensmittelreste oder sonstige Gegenstande in der
Tir hdngen geblieben sind, schlieBt diese nicht mehr
richtig, und der Mikrowellenofen funktioniert nicht.)
Priifen, ob der Startknopf gedriickt wurde.

Wenn der Ofen nach obigen Priifungen immer noch
nicht richtig funktioniert, das 6rtliche AEG-Electrolux
Kundendienstzentrum anrufen, dessen Anschrift auf
den folgenden Seiten dieses Bedienungshandbuchs zu
finden ist.

WICHTIG:

Wenn ein Techniker fiir einen der oben
aufgefiihrten Fehler oder fiir die Reparatur eines
Fehlers gerufen wird, der auf einen unsachgeméBen
Gebrauch bzw. eine falsche Installation
zuriickzufiihren ist, wird der Einsatz berechnet,
selbst wenn das Gerit noch unter Garantie ist.

Wenn Sie im Kundendienstzentrum anrufen, bendtigt
dieses folgende Informationen:

lhren Namen, Anschrift und Postleitzahl
lhre Telefonnummer

Eine klare, kurze Beschreibung des Fehlers
Das Modell

Die Seriennummer

Das Kaufdatum

@ kW=

Wir empfehlen lhnen, sich nachstehend Notizen zu
machen, um diese Daten griffbereit zu haben.

Modell: ... ...

Seriennummer: ........... . ...

Kaufdatum: ......... ... ....... ... ............

Kunden, die wihrend der Garantiedauer anrufen,
miissen zuvor unbedingt die oben genannten
Uberpriifungen durchfiihren, da der Techniker
seinen Einsatz berechnet, wenn das Problem nicht
auf einen mechanischen oder elektrischen Defekt
zuriickzufiihren ist.

Es wird darauf hingewiesen, dass bei
Kundendienstbesuchen wahrend der Garantiedauer
der Einkaufsnachweis gefordert wird.

Ersatzteile

Ersatzteile konnen tiber das ortliche Kundendienst-
zentrum bezogen werden.

Kundenbetreuung

Fiir allgemeine Fragen zu diesem AEG-Electrolux-Gerat
oder flir weitere Informationen liber AEG-Electrolux-
Produkte kann die Kundenbetreuung per Post oder per
Telefon kontaktiert werden.
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Garantiebedingungen (Belgien)

Unsere Gerdte werden mit gréBter Sorgfalt hergestellt.
Trotzdem kann es einmal zu einem Defekt kommen. Unser
Kundendienst tibernimmt auf Anfrage gerne die Reparatur,
und zwar sowohl wihrend des Garantiezeitraums als auch
danach. So ist gewahrleistet, dass ein Defekt nicht zu einer
Verkiirzung der Lebensdauer des Gerats fiihrt.

Die vorliegenden Garantiebedingungen beruhen auf der
Richtlinie der Européischen Union 99/44/EG sowie den
Bestimmungen des Biirgerlichen Gesetzbuches. Die dem
Kunden aufgrund dieser Gesetze zustehenden Rechte
konnen durch die vorliegenden Garantiebedingungen nicht
gedndert werden.

Diese Garantiebedingungen ziehen keine Einschrankung der
Garantieverpflichtungen des Verkaufers gegeniiber dem
Endbenutzer nach sich. Die Garantie fiir das Gerat erfolgt
im Rahmen und unter Beachtung folgender Bedingungen:

1. Bei Beachtung der in den Absdtzen 2 bis 15
niedergelegten Bestimmungen beheben wir kostenlos
jeden Defekt, der wahrend eines Zeitraums von 24
Monaten ab dem Datum der Ubergabe des Gerats an
den ersten Endkunden auftritt. Diese Garantie-
bedingungen gelten nicht im Falle einer Nutzung des
Gerats zu gewerblichen oder vergleichbaren Zwecken.

2. Die Garantieleistung zielt auf eine Wiederherstellung
des Geratezustands vor dem Auftreten des Defekts ab.
Die defekten Bestandteile werden ausgetauscht oder
repariert. Kostenlos ausgetauschte Bestandteile gehen
in unser Eigentum uber.

3. Um schwereren Schiden vorzubeugen, miissen wir
iber den Defekt unverziiglich in Kenntnis gesetzt
werden.

4. Bedingung fiir die Gewdhrung der Garantieleistung ist,
dass der Kunde die Kaufbelege mit dem Kauf- und/
oder Ubergabedatum vorlegt.

5. Die Garantie greift nicht, wenn Schiden an
empfindlichen Bestandteilen, wie z.B. Glas
(Glaskeramik), Kunststoffen oder Gummi, auf
unsachgemiBen Gebrauch zuriickzufiihren sind.

6. Eine Inanspruchnahme der Garantie ist nicht moglich
bei kleinen Veranderungen ohne Auswirkungen auf
Gesamtwert und -stabilitat des Gerats.

7. Die Garantieverpflichtung erlischt, wenn der Defekt
auf eine der folgenden Ursachen zurlickzufiihren ist:
® eine chemische oder elektrochemische Reaktion

infolge von Wassereinwirkung,
® allgemein anomale Umweltbedingungen,
® unsachgemaBe Betriebsbedingungen,
e Kontakt mit aggressiven Substanzen.
8. Die Garantie erstreckt sich nicht auf auBerhalb unseres

Verantwortungsbereichs auftretende Transportschaden.

Auch Schaden infolge unsachgeméBer Aufstellung
oder Installation, mangelnder Wartung, oder Nicht-
Beachtung der Aufstellungs- und Installationshinweise
sind durch die Garantie nicht gedeckt.

9. Durch die Garantie nicht gedeckt sind ferner Defekte
infolge von Reparaturen oder Eingriffen durch nicht-
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qualifizierte oder nicht-kompetente Personen, oder
infolge des Einbaus von nicht-originalen Zubehor-
oder Ersatzteilen.

10. Leicht zu transportierende Gerdte miissen beim
Kundendienst abgegeben bzw. dorthin geschickt
werden. Heimkundendienst kommt nur bei groBen
Geréten oder bei Einbaugeraten in Frage.

11. Bei Einbau- oder Unterbaugerdten sowie bei Gerdten,
die derart befestigt oder aufgehangt sind, dass fiir den
Aus- und Wiedereinbau in die betreffende Einbaunische
mehr als eine halbe Stunde erforderlich ist, werden die
anfallenden Zusatzleistungen in Rechnung gestellt.
Etwaige Schaden infolge derartiger Aus- und
Wiedereinbauarbeiten gehen zu Lasten des Kunden.

12. Wenn wéhrend des Garantiezeitraums eine wiederholte
Reparatur ein und desselben Defekts zu keinem
befriedigenden Ergebnis fiihrt, oder bei
unverhaltnismaBig hohen Reparaturkosten kann, in
Abstimmung mit dem Kunden, ein Austausch des
defekten Gerdts durch ein gleichwertiges anderes
erfolgen.

In diesem Fall behalten wir uns das Recht vor, vom
Kunden eine finanzielle Beteiligung zu verlangen, die
anteilig zum verstrichenen Nutzungszeitraum
berechnet wird.

13. Eine Reparatur im Rahmen der Garantie zieht weder
eine Verldngerung des normalen Garantiezeitraums
noch den Beginn eines neuen Garantiezyklus nach sich.

14. Auf Reparaturen gewdhren wir eine Garantie von 12
Monaten, unter Beschrankung auf das Wiederauftreten
desselben Defekts.

15. Mit Ausnahme der Fille, in denen eine Haftung
gesetzlich vorgeschrieben ist, wird durch die
vorliegenden Garantiebedingungen jede durch den
Kunden u.U. geforderte Entschddigung fiir tiber das
Gerat hinausgehende Schiden ausgeschlossen. Im Falle
der gesetzlich niedergelegten Haftung erfolgt maximal
eine Entschddigung in Hohe des Kaufpreises des Gerats.

Diese Garantiebedingungen gelten ausschlieBlich fiir in

Belgien gekaufte und benutzte Gerdte. Bei Geréten, die

exportiert werden, muss sich der Kunde zunéchst

vergewissern, dass simtliche technischen Vorgaben (z.B.

Netzspannung und -frequenz, Anschlussvorschriften,

Gasart usw.) fiir das betreffende Land erfiillt sind und dass

das Gerat sich fiir die Klima- und Umweltbedingungen vor

Ort eignet. Bei im Ausland gekauften Gerdten muss der

Kunde sich zunéchst vergewissern, dass sie die Vorschriften

und Anforderungen fiir Belgien erfiillen.

Etwaige erforderliche oder gewiinschte Anderungen sind

durch die Garantie nicht abgedeckt und sind nicht in allen

Féllen moglich.

Der Kundendienst steht auch nach Ablauf des

Garantiezeitraums jederzeit gerne zu lhrer Verfligung.

Adresse unseres Kundendiensts:

ELECTROLUX HOME PRODUCTS BELGIUM
Bergensesteenweg, 719 - B-1502 LEMBEEK
Tel. 02.3630444



Technische Daten

Stromversorgung 1230V, 50 Hz, Einphasenstrom

Sicherung/Sicherungsautomat : Mindestens 10 A

Leistungsaufnahme: Mikrowelle : 1,2 kW

Leistungsabgabe: Mikrowelle : 800 W (IEC 60705)

Mikrowellenfrequenz : 2450 MHz * (Gruppe 2 [ Klasse B)

AuBenabmessungen: MC1751E : 492 mm (B) x 370 mm (H) x 316 mm (T)
MC1761E : 592 mm (B) x 370 mm (H) x 316 mm (T)

Garraumabmessungen 1285 mm (B) x 202 mm (H) x 298 mm (T) **

Garrauminhalt - 17 Liter **

Drehteller ©9 272 mm

Gewicht :ca. 15,5 kg

Garraumlampe : 25 W/240-250 V

*

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen des européischen Standards EN55011.

Das Produkt wird standardkonform als Gerat der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerat zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elektromagnetischer Strahlen
zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.

Gerat der Klasse B bedeutet, dass das Geréat fiir den Einsatz im hauslichen Bereich geeignet ist.

*%

Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet.

Die tatsdchliche Aufnahmekapazitdt von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

Dieses Gerit entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 89/336/EEC und 73/23/EEC mit Anderung 93/68/EEC.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN, UM DEM
TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

Wichtige Hinweise

i
Lo

AN
e

Umweltfreundliche Entsorgung von Verpackung
und Altgerat
Verpackung

Unsere Mikrowellengerite bendtigen fiir den Transportweg eine wirksame Schutzverpackung. Dabei
beschrinken wir uns auf das unbedingt Notwendige. Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) kénnen fiir
Kinder gefahrlich sein.

Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fernhalten.

Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind umweltvertriglich und wiederverwertbar.

Die Kartonteile sind aus Altpapier hergestellt, die Holzteile unbehandelt.

Die Kunststoffe sind folgendermaBen gekennzeichnet:

«PE» fiir Polyethylen, z.B. Verpackungsfolien

«PSn flir Polystyrol, z.B. Polsterteile (grundsatzlich FCKW-frei)

«PP» fiir Polypropylen, z.B. Umbanderung.

Durch die Verwertung und Wiederverwendung der Verpackung kdnnen Rohstoffe gespart und das
Miillvolumen verringert werden.

Geben Sie die Verpackung zur Verwertung zum nichsten Recyclingcenter.

Die Anschrift erfahren Sie bei lhrer Stadt- bzw. Gemeindeverwaltung.

Altgerat

Bevor Sie lhr Gerdt entsorgen, machen Sie es vorher unbrauchbar. Dazu Netzstecker ziehen, Netzkabel
abschneiden und beseitigen.

Bringen Sie das ausgediente Gerdt zum ndchsten Recyclingcenter oder zu lhrem Fachhéndler, der es gegen
einen geringen Kostenbeitrag zurlicknimmt.
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i) Aufstellanweisungen
INSTALLIEREN DES GERATES

1. Entfernen Sie die gesamte Verpackung und liberpriifen 4.
Sie das Gerat auf eventuelle Beschadigungen.

2. Die Standardausfiihrung dieses Herdes ist passend fiir
einen Einbauschrank von 360 mm Hohe ausgelegt.

Wenn der Herd in einen 350mm hohen Schrank 5.
eingebaut werden soll:-

Schrauben Sie die 4 FiiBe an der Unterseite des Herdes

ab. Es sind 3 hohe und ein niedriger FuB. Ersetzen Sie

die 3 hohen FiiBe mit den im Zubehdrpaket

vorhandenen FiiBen. Den niedrigen FuB ersetzen Sie

nicht.

3. Wenn Sie den Mikrowellenherd iiber einem Backofen
(Position A) einbauen, 6.
benutzen Sie bitte
die mitgelieferte
Mylarplatte.

a. Schneiden Sie
die Mylarplatte Mylarplatte
auf die 7.
Innenbreite des
Geréts zu.
b. Ziehen Sie die
Schutzfolie des
Klebebands ab und

befestigen Sie die Platte am
hinteren Rand des Regals, so dass sie die
Wartungséffnung bedeckt. (Siehe Schaubild).

SICHERER GEBRAUCH DES
GERATES

Wenn Sie den Mikrowellenherd in Position
B oder C einbauen:

e Der Schrank muss einen Abstand von
mindestens 500mm (E) zur Arbeitsfliche
haben & die Mikrowelle darf nicht direkt
iber einem Kochfeld installiert werden.

Das Gerat wurde nur fiir den Gebrauch in der
Nzhe von Gasmulden, elektrisch betriebenen
Kochfeldern, sowie Induktionskochfeldern
getestet und zugelassen.

Rauchabzug

tion A
—_— e

Fligen Sie das Gerat langsam und ohne Gewalt in den
Einbauschrank ein, bis der vordere Rahmen des Herdes
einen fugenlosen Abschluss mit der vorderen Offnung
des Schrankes bildet.
Achten Sie darauf, dass das =—=

Gerat stabil ist und gerade

steht. Stellen Sie sicher, dass — — 5mm
ein Abstand von 5mm
zwischen der dariiber
befindlichen Schranktir und
dem Oberteil des Rahmens
eingehalten wird (siehe Schaubild).

Befestigen Sie den Herd mithilfe der >—
mitgelieferten Schrauben in dieser ———]
Position. Die Befestigungspunkte

befinden sich an den oberen und

unteren Herdecken (siehe

Schaubild, Posten 9, auf Seite 33).

Es ist wichtig sicherzustellen, dass die Installation dieses
Produkts den Anweisungen in diesem
Bedienungshandbuch sowie den
Installationsanweisungen des Kochfeld- oder
Backofenherstellers entspricht.

*— Rauchabzug

nB

* Zwischen Kochfeld und M|krowellenherd. Position NischengroBe Rauchabzug| Abstand zwischen
muss genug Platz.gelassen werden, um ein W D H (min) Schrank & Decke
Uberhitzen des Mikrowellenherdes, des
Einbauschranks und des Zubehors zu A 560 x 550 x 360 50 50
vermeiden. B+C 460 x 300 x 350 15 50

® Nehmen Sie das Kochfeld nicht ohne 460 x 300 x 360 15 50
Kochtopfe in Betrieb, wenn der 560 x 300 x 350 15 50
Mikrowellenherd in Betrieb ist. 560 x 300 x 360 15 50

e Lassen Sie bei der Bedienung der D 460 x 500 x 350 40 50
Mikrowelle besondere Vorsicht walten, 460 x 500 x 360 40 50
wenn das Kochfeld gleichzeitig 560 x 500 x 350 40 50
eingeschaltet ist. 560 x 500 x 360 40 50

Abmessungen in
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i} Aufstellanweisungen

NETZANSCHLUSS

Darauf achten, dass die Netzsteckdose leicht erreichbar ist, damit der (A)
Stecker im Notfall schnell abgezogen werden kann.

Steckdose nicht hinter dem Schrank anordnen.
Die beste Stelle ist tiber dem Schrank, vgl. (A).
Erfolgt kein Anschluss des Netzkabels zur Stelle (A), ist es vom Kabeltriger =
(vgl. Abb., Pos. 13, auf Seite 33) abzunehmen und unter dem Gerét entlang =
zu fiihren.

Das Gerat an einer korrekt installierten geerdeten Steckdose mit einem
einphasigen Wechselstromanschluss (230 V/50 Hz) verbinden.
Steckdose mit einer Sicherung (10 A) absichern. T

Das Netzkabel darf nur von einem Elektriker ausgetauscht werden.

Vor dem Aufstellen ein Stiick Schnur am Netzkabel anbringen. Dadurch wird dann beim Einbau der Anschluss am
Punkt (A) erleichtert.

Beim Einsetzen des Gerates in einen hohen Schrank darf das Netzkabel NICHT eingeklemmt werden.
Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit eintauchen.

ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

WARNUNG:

DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN

Bei Nichteinhaltung dieser
SicherheitsmaBnahme lehnt der Hersteller
jegliche Haftung ab.

Wenn der an Ihrem Gerit befindliche Stecker nicht auf
Ihre Steckdose passt, missen Sie lhren ortlichen
autorisierten AEG-Electrolux-Kundendienstvertreter
herbei rufen.
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w From the Electrolux Group. Ine VVoria's No.1 choice.

The Electrolux group is the world’s largest producer of powered appliances for the kitchen, cleaning and outdoor use.
More than 55 million Electrolux Group products (such as refrigerators, cookers, washing machines, vacuum cleaners,
chain saws and lawn mowers) are sold each year to a value of approx. USD 14 billion in more than 150 countries around

the world.

AEG-Electrolux Hausgerdate GmbH
Postfach 1036
D-90327 Niirnberg

http://www.aeg.hausgeraete.de
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Printed on paper manufactured with
environmentally sound processes.
He who thinks ecologically acts accordingly ...





