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Vorwort

Lesen Sie bitte sorgféltig die Gebrauchsanweisung durch,
damit sie das Gerat kennenlernen und alle Funktionen nut-

zen kénnen.

Das Besondere am Dampfgaren

Vitamine und Mineralstoffe bleiben beim Dampfen fast voll-
standig erhalten, da das Gargut nicht im Wasser liegt.

Beim Dampfen bleibt der typische Eigengeschmack der Le-
bensmittel besser erhalten als beim herkémmlichen Kochen.
Daher empfehlen wir, gar nicht oder erst nach dem Garen zu
salzen. Die Lebensmittel behalten auBerdem ihre frische, na-
turliche Farbe.

Wissenswertes und Wichtiges

Garbehalter

In diesem Kapitel finden Sie allgemein gultige Hinweise zum
Dampfgaren. Sind bei Lebensmitteln und/oder Anwendungs-
arten Besonderheiten zu beachten, wird in den entsprechen-
den Kapiteln darauf hingewiesen.

Dem Gerat ist Gargeschirr aus Edelstahl beigefugt. Zur Er-
ganzung sind weitere Garbehélter unterschiedlicher GréBe
erhaltlich, die gelocht oder ungelocht lieferbar sind (siehe
beiliegende Gebrauchsanweisung Kapitel "Nachkaufbares
Zubehor). So kénnen fur die jeweiligen Speisen die geeigne-
ten Garbehalter ausgewahlit werden.

Verwenden Sie mdglichst gelochte Behélter. Der Dampf kann
so von allen Seiten an das Gargut gelangen, und die Speise
gart gleichmaBig.



Vorwort

Eigenes Geschirr

Auffangschale

Einschubebene

Tiefklihlware

Sie kénnen eigenes Geschirr verwenden. Bitte beachten Sie
dabei:

— Das Geschirr muss temperatur- (bis 100 °C) und dampfbe-
standig sein. Mdéchten Sie Kunststoffgeschirr verwenden,
erkundigen Sie sich beim Hersteller, ob es geeignet ist.

— Dickwandiges Geschirr, z. B. aus Porzellan,Keramik oder
Steingut, ist zum Dampfen weniger geeignet. Dicke Wande
leiten die Warme schlecht und bewirken dadurch, dass
sich die in den Tabellen angegebene Dauer deutlich ver-
langert.

— Stellen Sie das Gargeschirr auf den eingeschobenen Rost,
nicht auf den Boden.

— Der Abstand zwischen dem oberen Geschirrrand und der
Garraumdecke muss mindestens 3 cm grof sein, damit
ausreichend Dampf in das Gefal eindringen kann.

Stellen Sie die Auffangschale auf den Boden des Gerétes,
wenn Sie gelochte Behalter benutzen. Herabtropfende Flus-
sigkeit kann sich darin sammeln, und Sie kénnen sie leicht
entfernen.

Sie kénnen die Auffangschale bei Bedarf als Garbehalter nut-
zen. Schieben Sie sie in diesem Fall immer in die unterste
Einschubebene.

Sie kénnen jede beliebige Einschubebene wahlen und auch
auf mehreren Ebenen gleichzeitig garen. Die Garzeit &ndert
sich dadurch nicht.

Geben Sie moglichst nicht mehr als 1,5 kg Tiefkdhlware in
das Gerét. Je mehr Tiefkihlware sich im Garraum befindet,
desto langer wird die Aufheizphase.



Vorwort

Temperatur

Garzeit (Dauer)

Im Dampfgarer werden maximal 100 °C erreicht. Bei dieser
Temperatur lassen sich fast alle Lebensmittel garen. Einige
empfindliche Lebensmittel, z. B. Beerenobst, mUssen mit ge-
ringerer Temperatur gegart werden, da sie sonst platzen. In
den entsprechenden Kapiteln wird darauf hingewiesen.

Die Garzeiten beim Dampfen entsprechen im Allgemeinen
den Garzeiten bei der Zubereitung im Kochtopf. Wird die
Garzeit durch bestimmte Faktoren beeinflusst, wird in den fol-
genden Kapiteln darauf hingewiesen.

Die Garzeit ist nicht von der Menge der Lebensmittel abhan-
gig. Die Garzeit fur 1 kg Kartoffeln ist genau so lang wie fur
500 g Kartoffeln.

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir
empfehlen, zunachst die kirzere Garzeit zu wahlen. Sie kdn-
nen bei Bedarf nachgaren.

Garen mit Flussigkeit

Eigene Rezepte

Fullen Sie Garbehalter beim Garen mit Flissigkeit nur zu 2/,
um beim Entnehmen ein Uberschwappen zu verhindern.

Lebensmittel und Gerichte, die im Topf zubereitet werden,

kénnen auch im Dampfgarer gegart werden. Die Garzeiten
sind auf den Dampfgarer Ubertragbar. Beachten Sie dabei,
dass der Dampfgarer nicht br&aunen kann.



Gemiise garen

Frischware

Tiefkiihlware

Garbehalter

Einschubebene

Temperatur

Bereiten Sie frisches GemUse wie gewohnt vor, z. B. wa-
schen, putzen und zerkleinern.

TiefkihlgemUtse muss vor dem Garen nicht aufgetaut werden.
Ausnahme: Im Block eingefrorenes Gemuse.

TiefgekUhltes und frisches Gemuse mit gleicher Garzeit kén-
nen zusammen zubereitet werden.

Zerkleinern Sie gréBere, zusammengefrorene Stlcke. Die
Garzeit entnehmen Sie bitte der Verpackung.

Lebensmittel mit kleinem Durchmesser pro Stuck (z. B. Erb-
sen, Spargelstangen) bilden keine oder nur wenige Hohlrau-
me, und der Dampf kann kaum eindringen. Um ein gleichma-
Biges Garergebnis zu erhalten, wéhlen Sie fur diese Lebens-
mittel flache Garbehalter, und fullen Sie diese nur etwa

3 -5 cm hoch. Verteilen Sie gréBere Lebensmittelmengen auf
mehrere flache Garbehalter.

Unterschiedliche Gemuse mit gleicher Garzeit kbnnen in ei-
nem Garbehalter zubereitet werden.

Garen Sie Gemuse, die in Flussigkeit zubereitet werden, z. B.
Rotkohl, in ungelochten Behéltern.

Wenn Sie in gelochten Behaltern farbendes Gemduse, z. B.
Rote Bete, und gleichzeitig in anderen Behdltern weitere Le-
bensmittel garen, vermeiden Sie Verfarbungen durch
herabtropfende FlUssigkeit, indem Sie die Rote Bete direkt
Uber der Auffangschale einschieben.

GemuUse wird mit 100 °C gegart.



Gemiise garen

Garzeit

Die Garzeit ist wie beim konventionellen Kochen abhangig
von der GroBe des Gargutes und dem gewilnschten Gar-
grad. Beispiel:

festkochende Kartoffel, geviertelt = ca. 18 Minuten
festkochende Kartoffel, halbiert = ca. 22 Minuten
Rosenkohlréschen, groB3, bissfest = ca. 12 Minuten
Rosenkohlréschen, klein, weich = ca. 12 Minuten



Gemiise garen

Einstellungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fur frisches Gemuse. Wir
empfehlen, zunachst die kirzere Garzeit zu wahlen. Sie kénnen bei Bedarf nach-

garen.

Temperatur in °C

Dauer in Minuten

Artischocken

Blumenkohl, ganz
Blumenkohl, Rdschen
Bohnen, grine

Brokkoli, Réschen

Chicorée

Chinakohl

Erbsen

Fenchel, halbiert

Fenchel, in Streifen
Grunkohl, geschnitten
Karotten (Mdhren), geschnitten
Kartoffeln, geschalt, halbiert
Kohlrabi, in Stifte geschnitten
Kurbis, gewurfelt

Maiskolben

Mangold

Paprikastreifen

Pellkartoffeln

100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

35-40
20 - 45
6-10
8-12
4-8
3-5
4-6
3-8
12-16
6-10
20 -30
6-10
20 - 40
6-10
3-6
10-25
2-6
2-6
25-40




Gemiise garen

Temperatur in °C

Dauer in Minuten

Porree (Lauch), geschnitten
Porree (Lauch), Stangen halbiert
Romanesco, ganz

Romanesco, Réschen

Rosenkohl

Rote Bete, ganz

Rotkohl, geschnitten
Schwarzwurzel, ganz daumendick
Sellerieknolle, in Stifte geschnitten
Spargel, wei3, daumendick
Spargel, grin

Spinat

Spitzkohl, geschnitten
Staudensellerie

Steckriben, Stifte/gewdurfelt
WeiBkohl, geschnitten

Wirsing, geschnitten

Zucchini, Scheiben

Zuckerschoten

100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

4-8
8- 12
15- 30
6- 10
12-16
40 - 50
20 - 30
8- 12
8-10
10- 16
7-12
2-4
8-10
7-10
7-12
15 - 20
6- 10
2-4
3-8
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Fleisch garen

Frischware

Tiefklihlware

Vorbereitung

Garbehalter

Einschubebene

Temperatur

Garzeit

Tipps

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt vor.

Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch vor dem Garen auf (siehe
Kapitel "Auftauen”).

Fleisch, das gebraunt und anschlieBend geschmort werden
soll, z. B. Gulasch, muss auf der Kochstelle angebraten wer-
den. AnschlieBend wird es im Dampfgarer gegart.

Beliebig

Beliebig

Fleisch wird mit 100 °C gegart.

Die Garzeit ist abhangig von der Dicke und der Beschaffen-
heit des Gargutes, nicht vom Gewicht. Je dicker das Stuck
ist, desto langer ist die Garzeit. Ein Stuck Fleisch mit 500 g
Gewicht und 10 cm Hbhe hat eine langere Garzeit als ein
Stick mit 500 g und 5 cm Hoéhe.

Sollen die Aromastoffe im Fleisch erhalten bleiben, garen
Sie es in einem gelochten Behélter. Schieben Sie einen unge-
lochten Behélter darunter ein, um das Konzentrat aufzufan-
gen.

Sie kdnnen mit dem Konzentrat Saucen verfeinern, oder zur
spateren Verwendung einfrieren.

Tafelspitz gelingt besonders gut, wenn er in Flussigkeit bei
90 °C gegart wird.

11



Fleisch garen

Zur Herstellung einer kraftigen Brihe eignen sich Suppen-
huhn und vom Rind Beinscheibe, Brustfleisch, Hohe Rippe
und Rinderknochen. Geben Sie das Fleisch zusammen mit
Suppengemuse und kaltem Wasser in einen Garbehalter. Ga-
ren Sie bei 100 °C fur 60 bis 90 Minuten. Je langer die Gar-
zeit ist, desto kraftiger wird der Fond.

Einstellungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir
empfehlen, zunachst die kirzere Garzeit zu wahlen. Sie kén-
nen bei Bedarf nachgaren.

Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Beinscheibe 100 60 - 70
Eisbein 100 90 -95
Hahnchenbrustfilet 100 8-10
Kalbsgeschnetzeltes 100 3-4
Kasselerscheiben 100 6-8
Lammragout 100 12-16
Putenrouladen 100 12-15
Putenschnitzel 100 4-6
Poularde 100 50 - 60
Rindergulasch 100 40 - 50
Suppenhuhn 100 50 - 60
Tafelspitz 90 120 - 180

12




Fisch garen

Frischware

Tiefkiihlware

Vorbereiten

Garbehalter

Einschubebene

Temperatur

Bereiten Sie frischen Fisch wie gewohnt vor, z. B. schuppen,
ausnehmen und s&ubern.

Tauen Sie tiefgekuhlten Fisch vor dem Garen an (siehe Kapi-
tel "Auftauen").

Sauern Sie den Fisch vor dem Garen, z. B. mit Zitronen- oder
Limettensaft. Das Sduern macht das Fischfleisch fester.

Der Fisch muss nicht gesalzen werden, da er seine Mineral-
stoffe, die fur den Eigengeschmack sorgen, beim Dampfga-
ren weitestgehend behalt.

Beliebig

Fetten Sie gelochte Garbehalter ein.

Wenn Sie in gelochten Behéltern Fisch und gleichzeitig in an-
deren Behéltern weitere Lebensmittel garen, vermeiden Sie
GeschmacksUbertragungen durch herabtropfende FlUssig-
keit, indem Sie den Fisch direkt tber der Auffangschale ein-
schieben.

85°C
Zum schonenden Garen von empfindlichen Fischsorten, z. B.
Seezunge.

100 °C
Zum Garen von Fischsorten mit festem Fleisch, z. B. Kabeljau

und Lachs.
Zum Garen von Fisch in SoBe oder Bruhe.

13



Fisch garen

Garzeit

Tipps

14

Die Garzeit ist abhangig von der Dicke und der Beschaffen-
heit des Gargutes, nicht vom Gewicht. Je dicker das Stluck
ist, desto l&nger ist die Garzeit. Ein Stuck Fisch mit 500 g Ge-
wicht und 3 cm Hoéhe hat eine langere Garzeit als ein Stlick
mit 500 g und 2 cm Hoéhe.

Je langer Fisch gart, desto fester wird sein Fleisch. Halten Sie
die angegebenen Garzeiten ein.

Falls Ihnen der Fisch nicht ausreichend durchgegart ist, nur
wenige Minuten nachgaren.

Verldngern Sie die angegebenen Garzeiten um einige Minu-
ten, wenn Fisch in SoBBe oder Brihe gegart wird.

Durch Einsatz von GewUrzen und Kréautern, z. B. Dill, unter-
stltzen Sie den Eigengeschmack.

Garen Sie groBere Fische in Schwimmstellung. Damit Sie den
notigen Halt bekommen, stellen Sie eine kleine Tasse o. A.
umgedreht in den Garbehélter. Setzen Sie den Fisch mit der
geoffneten Bauchseite darauf.

Geben Sie die anfallenden Abfalle wie Gréaten, Flossen und
Fischkdpfe zusammen mit Suppengemuse und kaltem Was-
ser in einen Garbehalter, um Fischfond herzustellen. Garen
Sie bei 100 °C fur 60 bis 90 Minuten. Je langer die Garzeit ist,
desto kraftiger wird der Fond.

Far die Zubereitung Fisch blau wird der Fisch in Wasser mit
Essig gegart. Wichtig ist, die Haut des Fisches nicht zu ver-
letzen. Geeignet fur diese Zubereitung sind Karpfen, Forelle,
Schleie, Aal und Lachs.



Fisch garen

Einstellungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fur frischen Fisch. Wir
empfehlen, zunachst die kirzere Garzeit zu wahlen. Sie kénnen bei Bedarf nach-
garen.

Temperatur in °C Dauer in Minuten
Aal 100 5-7
Barschfilet 85 6-8
Doradenfilet 85 3-5
Erdbeerfisch, ganz 85 15-20
Forelle, 250 g 90 10-12
Haisteak 90 5-7
Heilbuttfilet 85 3-5
Kabeljaufilet 100 4-6
Karpfen, 1,5 kg 100 18-25
Lachsfilet 100 4-8
Lachsforelle 100 13-15
Pangasiusfilet 85 3-5
Rotbarschfilet 100 6-8
Schellfischfilet 100 6-8
Schollenfilet 85 5-7
Seeteufelfilet 85 8-10
Seezungenfilet 85 2-3
Steinbuttfilet 85 3-5
Thunfischsteak 100 3-5
Viktoriabarschfilet 100 4-8
Zanderfilet 85 5-7

15



Weitere Lebensmittel garen

Krustentiere

Vorbereitung

Garbehalter

Garzeit

Einstellungen

16

Tauen Sie tiefgekuhlte Krustentiere vor dem Garen auf.

Schélen Sie die Krustentiere, entfernen Sie den Darm und

waschen Sie sie.

Beliebig

Fetten Sie gelochte Garbehalter ein.

Je langer Krustentiere garen, desto harter werden sie. Halten
Sie die angegebenen Garzeiten ein.

Verldngern Sie die angegebenen Garzeiten um einige Minu-
ten, wenn Krustentiere in SoBe oder Bruhe gegart werden.

Temperatur in °C

Dauer in Minuten

Crevetten
Garnelen
King Prawns
Krabben

Langustenschwéanze

Shrimps

90
90
90
90
95
90

w b~ W Ww

10-15




Weitere Lebensmittel garen

Muscheln
Frischware
ABereiten Sie nur geschlossene Muscheln zu.

Muscheln, die nach dem Garen nicht getffnet sind, nicht
essen. Vergiftungsgefahr!

Waéssern Sie frische Muscheln vor dem Garen einige Stun-
den, damit diese evtl. vorhandenen Sand ausspulen kénnen.
Birsten Sie die Muscheln anschlieBend kraftig, um die an-
hangenden Fasern zu entfernen.

Tiefkihlware
Tauen Sie gefrorene Muscheln auf.
Garzeit

Je langer Muscheln garen, desto harter werden sie. Halten
Sie die angegebenen Garzeiten ein.

Einstellungen

Temperatur in °C| Dauer in Minuten
Entenmuscheln 100 2
Herzmuscheln 100 2
Miesmuscheln 100 12
Jacobsmuscheln 90 5
Schwertmuscheln 100 2-4
Venusmuscheln 100 4

17




Weitere Lebensmittel garen

Reis

Einstellungen

18

Reis quillt wahrend des Garens, deshalb muss er in FlUssig-
keit gegart werden. Je nach Sorte ist die Aufnahme an
Feuchtigkeit und damit das Verhéltnis Reis zu Flussigkeit un-

terschiedlich.

Der Reis nimmt die Garflussigkeit komplett auf, so gehen kei-
ne Nahrstoffe verloren.

Verhéltnis Temperatur Dauer

Reis : Fliissigkeit in °C in Minuten
Basmatireis 1:1 100 15
Parboiled 1:1 100 20
Reis
Rundkornreis 1:2 100 25
Vollkornreis 1:15 100 35-40
Wildreis 1:1 100 35-40




Weitere Lebensmittel garen

Nudeln / Teigwaren

Trockenware

Trockene Nudeln und Teigwaren quellen wéhrend des Ga-
rens, deshalb mussen sie in Flussigkeit gegart werden. Die
Flussigkeit muss die Nudeln gut bedecken. Bei Verwendung
heiBer Flussigkeit ist das Garergebniss besser.

Einstellungen Trockenware

Frischware

Die vom Hersteller angegebene Garzeit muss um ca. 5 ge-
kurzt werden, da die Teigwaren bereits wahrend des Aufhei-
zens quellen.

Frische Nudeln und Teigwaren, z. B. aus dem Kuhlregal,
mussen nicht quellen. Garen Sie sie in einem gelochten Be-
halter.

Lésen Sie zusammengeklebte Nudeln bzw. Teigwaren von-
einander und verteilen Sie sie gleichmaBig im Garbehélter.

Einstellungen Frischware

Temperatur in °C | Dauer in Minuten
Gnocchi 100 2
Knopfli 100 1
Ravioli 100 2
Spatzle 100 1
Tortellini 100 2

19



Weitere Lebensmittel garen

KloBe

Einstellungen

20

FertigkloBe im Kochbeutel missen gut mit Wasser bedeckt
werden, weil sie sonst trotz vorherigem Wasserns nicht ge-
nug Feuchtigkeit aufnehmen und auseinander fallen.

Garen Sie frische KloBe in einem gefetteten, gelochten Behal-

ter.

Temperatur Dauer

in °C in Minuten
HefekléBe (Dampfnudeln) 100 12-15
Kartoffelkl6Be im Kochbeutel 100 15-18
Semmelknddel im Kochbeutel 100 15-18




Weitere Lebensmittel garen

Getreide

Einstellungen

Getreide quillt wahrend des Garens, deshalb muss es in FlUs-
sigkeit gegart werden. Je nach Sorte ist die Aufnahme an
Feuchtigkeit und damit das Verhaltnis Getreide zu Flissigkeit

unterschiedlich.

Getreide kann in ganzen Kérnern oder geschrotet gegart

werden.
Verhéltnis Tem;')eratur Da.luer
Getreide: Flussigkeit !’r:: Mirl:nen
Amaranth 1:2 100 40
Bulgur 1:1 100 10
Grunkern geschrotet 1:1 100 10
Grunkern, ganz 1:1 100 16-18
Hafer, ganz 1:1 100 16-18
Hafer, geschrotet 1:1 100 10
Hirse, ganz 1:1 100 30-35
Polenta 1:3 100 10
Quinoa 1:2 100 10
Roggen, ganz 1:1 100 30-35
Roggen, geschrotet 1:1 100 10
Weizen, ganz 1:1 100 20-25
Weizen, geschrotet 1:1 100 10

21




Weitere Lebensmittel garen

Hulsenfrichte getrocknet

Hulsenfrichte quellen wahrend des Garens, deshalb mussen
sie in FlUssigkeit gegart werden. Das Verhéaltnis Hulsenfriich-
te zu FlUssigkeit betragt 1:3.

Hulsenfriichte sollten vor dem Garen mindestens 10 Stunden
in kaltem Wasser eingeweicht werden. Durch das Einweichen
werden sie bekémmlicher und die Garzeit wird verkUrzt.
Ausnahme: Linsen mussen nicht eingeweicht werden.

Einstellungen

geschalt

Temperatur Dauer in Minuten
in °C vorgeweicht | nicht vorgeweicht

Bohnen
Kidneybohnen 100 55 110
Rote Bohnen 100 55 110
Schwarze Bohnen 100 60 120
Wachtelbohnen 100 60 120
WeiB3e Bohnen 100 25-30 60
Linsen
Braune Linsen 100 - 15-20
Rote Linsen 100 - 8
Erbsen
Gelbe Erbsen 100 20 - 40 40 -80
Grune Erbsen, 100 20-25 40 - 80

22




Weitere Lebensmittel garen

Huhnereier

Einstellungen

Benutzen Sie gelochte Behalter, wenn Sie gekochte Eier zu-

bereiten mochten.

Die Eier mussen vor dem Garen nicht angepiekst werden. Da
sie wahrend der Aufheizphase langsam erwarmt werden,
platzen sie beim Dampfgaren nicht.

Eier lassen sich nicht nachgaren, wenn sie kalt abgeschreckt

wurden.

Fetten Sie ungelochte Garbehélter ein, wenn Sie darin Eier-
speisen zubereiten, z B. Eierstich.

Temperatur in °C

Dauer in Minuten

Eier Gr. M, weich
Eier Gr. M, mittel
Eier Gr. M, hart

100
100
100

4-5
5-7
8-10

23



Weitere Lebensmittel garen

Obst
Garen Sie empfindliche Obstsorten, deren Haut leicht platzt
(z. B. Aprikosen), nur mit 90 °C.
Damit kein Saft verloren geht, sollten Sie Obst in einem unge-
lochten Behélter garen.
Wenn Sie Obst in einem gelochten Behalter garen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Behdlter ein. So geht eben-
falls kein Saft verloren.

Tipp

Sie kénnen den aufgefangenen Saft zur Herstellung eines
Tortengusses verwenden.

Einstellungen

Temperatur in °C | Dauer in Minuten
Aprikosenhalften 90 2-4
Apfelstlicke 100 3-5
Birnenstucke 100 3-5
Kirschen 90 2-4
Pflaumen 100 2-4
Rhabarber 100 2-3
Sauerkirschen 90 2-4
Stachelbeeren 90 2-4

24



Menugaren

Einschubebene

Temperatur

Garzeit

Menugaren ist das Garen verschiedener Lebensmittel mit un-
terschiedlichen Garzeiten, um sie zu einer Mahlzeit zusam-
menzustellen, z. B. Rotbarschfilet mit Reis und Brokkoli. Die
Lebensmittel werden zeitversetzt in den Dampfgarer gege-
ben, so sind sie zur gleichen Zeit fertig gegart.

Schieben Sie tropfende (z. B. Fisch) oder farbende Lebens-
mittel (z. B. Rote Bete) direkt Gber der Auffangschale ein. So
vermeiden Sie GeschmacksUbertragungen oder Verfarbun-
gen durch herabtropfende FlUssigkeit.

Die Temperatur beim Mentigaren muss 100 °C betragen, da
der GroBteil der Lebensmittel nur bei dieser Temperatur gar
wird.

Garen Sie das Menu keinesfalls mit der geringeren Tempera-
tur, wenn fur die Lebensmittel unterschiedliche Temperaturen
empfohlen werden, z. B. fr Doradenfilet 85 °C und Kartoffeln
100 °C.

Wird fur ein Lebensmittel eine Temperatur von z. B. 85 °C
empfohlen, sollten Sie zunachst testen, wie das Ergebnis ist,
wenn mit 100 °C gegart wird. Empfindliche Fischsorten mit lo-
ser Struktur, z. B. Seezunge und Scholle, werden bei 100 °C
sehr fest.

Wird die empfohlene Gartemperatur erhdht, muss die Garzeit
um ca. '/ gekirzt werden.

25



Menugaren

Beispiel

26

Reis 20 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Brokkoli 4 Minuten

20 Minuten - 6 Minuten = 14 Minuten (1. Garzeit: Reis)
6 Minuten - 4 Minuten = 2 Minuten (2. Garzeit: Rotbarschfilet)
Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Brokkoli)

Garzeiten 20 Min Reis
6 Min Rotbarschfilet
4 Min Brokkoli
Einstellung 14 Min 2 Min 4 Min

m Geben Sie zuerst den Reis in den Garraum.
m Stellen Sie die 1. Garzeit ein, also 14 Minuten.

m Wenn die 14 Minuten abgelaufen sind, geben Sie das Rot-
barschfilet in das Geréat.

m Stellen Sie die 2. Garzeit ein, also 2 Minuten.

m Wenn die 2 Minuten abgelaufen sind, geben Sie den Brok-
koli in das Geréat.

m Stellen Sie die 3. Garzeit ein, also 4 Minuten.



Auftauen

Temperatur

Sie erzielen beim Auftauen im Gerét erheblich klrzere Auftau-
zeiten als bei Raumluft.

Die optimale Auftautemperatur betragt 60 °C.
Ausnahmen:
Hackfleisch und Wild 50 °C, Brot und Kuchen 100 °C.

Vor-/Nachbereitung

Garbehilter / Rost

Tipps

Entfernen Sie zum Auftauen grundsétzlich die Verpackung.
Ausnahmen:

Brot und Geback in der Verpackung auftauen, da es sonst
Feuchtigkeit aufnimmt und weich wird.

Lassen Sie das Auftaugut nach dem Entnehmen noch einige
Zeit bei Zimmertemperatur stehen. Diese Ausgleichszeit ist
erforderlich, um die Warme gleichmaBig von AuBen nach In-
nen zu transportieren.

Verwenden Sie beim Auftauen von tropfenden Lebensmitteln,
wie Geflugel, den Rost mit untergeschobener Auffangschale.
So liegt das Auftaugut nicht in der AuftaufllUssigkeit.

/\ GieBen Sie die Auftaufltissigkeit von Gefliigel weg - auf
keinen Fall weiter verwenden! Salmonellengefahr!

Nicht tropfende Lebensmittel kbnnen Sie auf den Rost, in ei-
nen Garbehalter oder in eine Schiussel legen.

Fisch muss zum Garen nicht vollkommen auftauen. Es ge-
nugt, wenn die Oberflache weich genug wird, um die Gewdr-
ze aufzunehmen. Dazu sind je nach Dicke 2 - 5 Minuten aus-
reichend.

Stlckiges Auftaugut , z. B. Beeren und Fleischstlicke, nach
der Halfte der Auftauzeit voneinander 16sen und auseinander
legen.

Frieren Sie einmal aufgetaute Lebensmittel nicht wieder ein.

Eingefrorene Fertiggerichte wie auf der Verpackung angege-
ben auftauen.
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Auftauen

Auftaugut Gewicht | Temperatur | Auftauzeit | Ausgleichszeit
ing in °C in Minuten in Minuten
Milchprodukte
K&se in Scheiben 125 60 15 10
Quark 250 60 20-25 10-15
Sahne 250 60 20-25 10- 15
Weichkase 100 60 15 10- 15
Obst
Apfelmus 250 60 20-25 10- 15
Apfelsticke 250 60 20-25 10- 15
Aprikosen 500 60 25-28 15 - 20
Erdbeeren 300 60 8-10 10-12
Himbeeren/ 300 60 8 10- 12
Johannisbeeren
Kirschen 150 60 15 10 - 15
Pfirsiche 500 60 25-28 15-20
Pflaumen 250 60 20-25 10- 15
Stachelbeeren 250 60 20 -22 10-15
Gemiise
im Block gefroren 300 60 20-25 10-15
Fisch
Forellen 500 60 15-18 10- 15
Hummer 300 60 25-30 10-15
Krabben 300 60 4-6 5
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Auftauen

Auftaugut Gewicht Temperatur | Auftauzeit | Ausgleichszeit
ing in °C in Minuten in Minuten

Fleisch

Braten in Scheiben - 60 8-10 15-20

Hackfleisch 250 50 15-20 10 - 15

Hackfleisch 500 50 20-30 10- 15

Gulasch 500 60 30-40 10 - 15

Gulasch 1000 60 50 - 60 10 - 15

Leber 250 60 20-25 10 - 15

Hasenrtcken 500 50 30-40 10-15

Rehrlicken 1000 50 40-50 10- 15

Schnitzel / Kotelett 800 60 25-35 15-20

/ Bratwurst

Geflligel

Hahnchen 1000 60 40 15-20

Hahnchenkeulen 150 60 20-25 10- 15

Hahnchenschnitzel 500 60 25-30 10 - 15

Putenkeulen 500 60 40 - 45 10-15

Gebéck

Blatter-/ 60 10-12 10- 15

Hefeteiggeback

Ruhrteiggebéack /- 400 60 15 10-15

kuchen

Brot / Brétchen

Brotchen 100 6-7 1-2

Graubrot, geschn. 250 100 15 15

Vollkornbrot, 250 100 15-20 10 - 15

geschn.

WeiBbrot, geschn. 150 100 10-15 10-15
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Erhitzen

Lebensmittel werden im Dampfgarer schonend erhitzt, sie
trocknen nicht aus und garen nicht nach. Sie erhitzen gleich-
maBig und mussen zwischendurch nicht umgerthrt werden.

Sie kénnen fertig portionierte Tellergerichte (Fleisch, Gemuse,
Kartoffeln) ebenso erhitzen wie einzelne Lebensmittel.

Gargeschirr

Kleine Mengen kénnen auf einem Teller, gréBere Mengen im
Garbehélter erhitzt werden.

Dauer
Die Anzahl der Teller oder Garbehalter hat keine Auswirkun-
gen auf die Garzeit.
Die in der Tabelle angegebene Dauer bezieht sich auf eine
durchschnittliche Portion pro Teller/Garbehalter. Verlangern
Sie die Dauer bei gréBeren Mengen.

Tipps

Halbieren Sie kompakte Stlcke wie geflllte Paprika oder
Rouladen.
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Erhitzen

Vorgehensweise

m Decken Sie die Lebensmittel mit einem tiefen Teller, einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandigen Folie oder
dem Deckel ab.

m Stellen Sie Teller oder Platten auf den eingeschobenen

Rost.
Einstellungen
Temperatur in °C | Dauer in Minuten
Brahwurst 90 2-4
Eintopf 100 5-6
Fleisch 100 4-5
Fleischwurst 90 7-10
Geflugel 100 4-5
Gemuse 100 2-3
Suppe 100 3-4
Tellergerichte 100 3-4
WeiBwurst 90 5-7
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Einkochen

Glaser

Obst

Gemiise

Fullmenge

32

Verwenden Sie nur einwandfreie, frische Lebensmittel ohne
Druckstellen und faule Stellen.

Verwenden Sie nur einwandfreie, sauber gespllte Glaser und
Zubehor. Sie kdnnen Glaser mit Twist-Off-Deckel sowie mit
Glasdeckel und Gummidichtung verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Glaser die gleiche GréBe haben,
damit alles gleichmé&Big eingekocht wird.

Reinigen Sie den Glasrand nach dem Einfullen des Einkoch-
gutes mit einem sauberen Tuch und heiBen Wasser und ver-
schlieBen Sie die Glaser.

Verlesen Sie Obst sorgfaltig, waschen Sie es kurz aber
grundlich und lassen Sie es abtropfen. Beerenobst sehr vor-
sichtig waschen, es ist sehr empfindlich und wird schnell zer-
druckt.

Entfernen Sie ggf. Schalen, Stiele, Kerne oder Steine.
Zerkleinern Sie gréBeres Obst. Schneiden Sie z. B. Apfel in
Spalten.

Soll gréBeres Steinobst mit Stein (Pflaumen, Aprikosen) ein-
gekocht werden, stechen Sie die Frichte mehrere Male mit
einer Gabel oder einem Holzstabchen an, da sie sonst plat-
zen.

Waschen, putzen und zerkleinern Sie Gemduse.
Blanchieren Sie GemuUse vor dem Einkochen, damit es seine
Farbe behalt (siehe Kapitel "Blanchieren").

Fullen Sie die Lebensmittel nur locker in das Glas bis

max. 3 cm unter den Rand. Die Zellwande werden zerstort,
wenn das Lebensmittel gepresst wird. StoBen Sie das Glas
sanft auf ein Tuch, damit sich der Inhalt besser verteilt.

Fullen Sie die Glaser mit Flussigkeit auf. Das Einkochgut
muss bedeckt sein.

Verwenden Sie bei Obst eine Zuckerldsung, bei GemUse
nach Belieben eine Salz- oder Essiglésung.



Einkochen

Tipps

Vorgehensweise

Einstellungen

Nutzen Sie die Nachwarme, indem Sie die Glaser erst 30 Mi-
nuten nach dem Ausschalten aus dem Garraum entnehmen.

Lassen Sie dann die Glaser mit einem Tuch bedeckt ca. 24
Stunden langsam abkuhlen.

m Schieben Sie den Rost in die unterste Einschubebene.

m Stellen Sie die gleich groBen Glaser auf den Rost. Die Gla-
ser durfen sich nicht berUhren.

Einkochgut Temperatur in °C | Dauer in Minuten*
Obst

Apfel 90 50
Apfelmus 90 65
Johannisbeeren 80 50
Stachelbeeren 80 55
Steinobst 85 55
Gemiise

Bohnen 100 120
Gurken 90 55

* Die angegebenen Zeiten beziehen sich auf 1,0 I-Glaser.
Bei 0,5 I-Glasern verringert sich die Zeit um 15 Minuten,
bei 0,25 I-Glasern um 20 Minuten.
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Entsaften

Vorbereitung

Tipps

Vorgehensweise

Einstellungen
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Sie kdnnen in |hrem Gerat weiches Obst entsaften, z. B. Bee-
renobst und Kirschen.

Uberreifes Obst ist zur Saftgewinnung bestens geeignet: je
reifer das Obst, desto ergiebiger und aromatischer wird der
Saft.

Verlesen und waschen Sie das zu entsaftende Obst. Schnei-
den Sie schadhafte Stellen heraus.

Entfernen Sie die Stiele von Weintrauben und Sauerkirschen,
da sie Bitterstoffe enthalten. Beeren brauchen nicht entstielt
zu werden.

Mischen Sie zur Geschmacksabrundung mildes mit herbem
Obst.

Die Saftmenge und das Aroma werden verbessert, wenn dem
Obst Zucker zugesetzt wird und einige Stunden einziehen
kann. Wir empfehlen auf 1 kg suBes Obst 100 - 150 g Zucker,
auf 1 kg herbes Obst 150 - 200 g Zucker.

Wollen Sie den gewonnenen Saft aufbewahren, fullen Sie ihn
heil3 in saubere Flaschen ab und verschlieBen diese sofort.

m Legen Sie das vorbereitete Obst in einen gelochten Garbe-
hélter.

m Platzieren Sie darunter einen ungelochten Garbehalter oder
die Auffangschale, um den Saft aufzufangen.

Temperatur: 100 °C
Dauer: 40 - 70 Minuten



Spezial

Joghurt zubereiten

Tipps

Vorgehensweise

Einstellungen

Sie kénnen zur Joghurtzubereitung frisches Joghurt mit le-
benden Kulturen oder Joghurtferment, z. B aus dem Reform-
haus, verwenden.

Zur Joghurtzubereitung sind ungekuhlte H-Milch und frische
Milch geeignet. Joghurt und Milch mussen den gleichen Fett-
gehalt aufweisen.

Frische Milch muss zuvor auf 90 °C erhitzt (nicht gekocht!)
und dann auf 40 °C abgekUhlt werden, damit der daraus zu-
bereitete Joghurt fest wird.

Die Festigkeit des selbst zubereiteten Joghurts hangt von der
Konsistenz des zur Herstellung verwendeten Joghurts ab.

Bei Verwendung von frischer Milch wird der Joghurt etwas
fester als bei H-Milch.

Erst wenn der Joghurt durchgekuhlt ist, erhalt er seine maxi-
male Festigkeit.

Bei Verwendung von Joghurtferment kann Joghurt aus einer
Milch/Sahne-Mischung hergestellt werden. Mischen Sie
3/4 Ltr. Milch mit 1/4 Ltr. Sahne.

Im Handel sind spezielle Joghurtgléaser erhaltlich.

m Verrthren Sie 100 g Joghurt mit 1 | Milch oder stellen Sie
die Mischung mit Joghurtferment laut Packungsanweisung
her.

m Fullen Sie die Milchmischung in Portionsglaser und ver-
schlieBen Sie die Glaser.

m Stellen Sie die geschlossenen Portionsglaser in einen Gar-
behélter oder auf den Rost. Die Glaser sollten sich nicht
berdhren.

Platzieren Sie die Glaser moglichst weit unten im Geréat.

Temperatur: 40 °C
Dauer: 5:00 Stunden
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Spezial

Hefeteig gehenlassen

Vorgehensweise

Einstellungen

m Bereiten Sie den Teig nach Rezeptangaben zu.

m Decken Sie die Teigschussel ab und stellen Sie sie auf den
Rost.

Temperatur: 40 °C
Dauer: nach Rezeptangabe

Gelatine schmelzen

Vorgehensweise

Einstellungen

36

m Weichen Sie Blattgelatine 5 Minuten in einer Schissel mit
kaltem Wasser ein. Die Gelatineblatter mussen gut mit
Wasser bedeckt sein. Dricken Sie die Gelatineblatter aus
und gieBen Sie das Wasser aus der Schussel. Geben Sie
die ausgedrlckten Gelatineblatter zurlck in die Schussel.

m Geben Sie gemahlene Gelatine in eine Schissel und figen
Sie so viel Wasser hinzu, wie auf der Verpackung angege-
ben ist.

m Decken Sie das Geschirr ab und stellen Sie es auf den
Rost.

Temperatur: 90 °C
Dauer: 1 Minute



Spezial

Schokolade schmelzen

Vorgehensweise

Einstellungen

Sie kénnen jede Art von Schokolade im Gerat schmelzen.

m Zerkleinern Sie die Schokolade.
Stellen Sie Fettglasur in der ungeéffneten Packung in einen
gelochten Garbehélter.

m Geben Sie gréBere Mengen in einen ungelochten Garbe-
héalter und kleinere Mengen in eine Tasse oder Schussel.

m Decken Sie den Garbehalter bzw. das Geschirr mit einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandigen Folie oder
einem Deckel ab.

m Ruhren Sie gréBere Mengen zwischendurch einmal um.

Temperatur: 90 °C
Dauer: 10 Minuten
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Spezial

Lebensmittel hauten

Vorgehensweise

m Schneiden Sie Lebensmittel wie Tomaten, Nektarinen usw.
am Stielansatz Uber Kreuz ein. So &8t sich die Haut besser

abziehen.

m Geben Sie die Lebensmittel in einen gelochten Garbehal-

ter.

m Schrecken Sie Mandeln sofort nach der Entnahme mit kal-
tem Wasser ab. Sie lassen sich sonst nicht hauten.

Einstellungen

Lebensmittel Temperatur in °C | Dauer in Minuten
Aprikosen 100 1
Mandeln 100 1
Nektarinen 100 1
Paprika 100 4
Pfirsiche 100 1
Tomaten 100 2
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Spezial

Apfel konservieren

Einstellungen

Blanchieren

Vorgehensweise

Einstellungen

Sie kénnen unbehandelte Apfel langer haltbar machen. Bei
optimaler Lagerung in einem trockenen, kihlen und gut

durchltfteten Raum betragt die Haltbarkeit 5 bis 6 Monate.
Dies geht nur mit Apfeln, nicht mit anderen Kernobstsorten.

Temperatur: 50 °C
Dauer: 5 Minuten

GemuUse und Obst, das eingefroren werden soll, sollte vorher
blanchiert werden. Die Qualitat der Lebensmittel bleibt da-
durch wahrend der Gefrierlagerung besser erhalten.

Bei GemUse, das vor der Weiterverarbeitung blanchiert wird,
bleibt die Farbe besser erhalten.

m Legen Sie das vorbereitete Gemuse/Obst in einen geloch-
ten Garbehalter.

m Geben Sie das GemuUse/Obst nach dem Blanchieren zum
schnellen AbkUhlen in Eiswasser. Lassen Sie es danach
gut abtropfen.

Temperatur: 100 °C
Dauer: 1 - 2 Minuten
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Spezial

Zwiebeln diinsten

Vorgehensweise

Einstellungen

Dunsten bedeutet Garen im eigenen Saft, evtl. unter Zugabe
von etwas Fett.

m Zerkleinern Sie die Zwiebeln und geben Sie sie mit etwas
Butter in einen ungelochten Behélter.

m Decken Sie den Garbehélter bzw. das Geschirr mit einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandigen Folie oder
einem Deckel ab.

Temperatur: 100 °C
Dauer: 4 Minuten

Speck auslassen

Vorgehensweise

Einstellungen

40

Der Speck wird nicht gebraunt.

m Geben Sie den Speck (gewdrfelt, in Streifen oder Schei-
ben) in einen ungelochten Behalter.

m Decken Sie den Garbehalter mit einer temperatur-
(bis 100 °C) und dampfbestandigen Folie oder einem De-
ckel ab.

Temperatur: 100 °C
Dauer: 4 Minuten



Spezial

Geschirr desinfizieren

Vorgehensweise

Einstellungen

Im Gerat desinfiziertes Geschirr und Babyflaschen sind nach
Ablauf des Programms keimfrei im Sinne des bekannten Aus-
kochens. Prufen Sie jedoch zuvor anhand der Herstelleranga-
ben, ob alle Bestandteile temperatur- (bis 100 °C) und
dampfbestandig sind.

Setzen Sie Babyflaschen erst wieder zusammen, wenn sie
vollstandig trocken sind. Nur so lasst sich ein erneutes Ver-
keimen vermeiden.

m Schieben Sie den Rost in die unterste Einschubebene.

m Zerlegen Sie Babyflaschen in ihre Bestandteile.
Platzieren Sie alle Geschirrteile auf dem Rost so, dass sie
sich nicht gegenseitig berthren (liegend oder mit der Off-
nung nach unten). So kann der heiBe Dampf ungehindert
die einzelnen Teile umstromen.

Temperatur: 100 °C
Dauer: 15 Minuten

Feuchte Tiicher erwarmen

Vorgehensweise

Einstellungen

m Feuchten Sie Géastehandtlicher an und rollen Sie sie fest
auf.

m L egen Sie die Handtlcher nebeneinander in einen geloch-
ten Garbehalter.

Temperatur: 70 °C
Dauer: 2 Minuten
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Spezial

Honig entkristallisieren
Vorgehensweise

m Drehen Sie den Deckel leicht auf und stellen Sie das Glas
in einen gelochten Behalter oder auf den Rost.

m Rdhren Sie den Honig zwischendurch einmal um.

Einstellungen

Temperatur: 60 °C

Dauer: 90 Minuten (unabhangig von der GlasgréBe oder Ho-
nigmenge im Glas)
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29

33332 Gutersloh

Telefon: 05241 89-0

Telefax: 05241 89-2090

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestr. 1

5071 Wals bei Salzburg
Telefon: 050 800 0

Telefax: 050 800 81219

Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.ar.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich
Telefon: 49711-29

Telefax: 49711-39

Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu

@ Werkkundendienst

.

Deutschland

0800 2244666*

Mo-Fr 8 - 20 Uhr
Sa+So0 9 - 18 Uhr

*kostenfrei

Osterreich

050 800 300**

**osterreichweit

Mo-Sa 7 - 19 Uhr zum Ortstarif

Luxemburg

00352 497 11-20/22

Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr

Fr 8.30-12.30, 13 - 16 Uhr
J

@ Produktinformationen

\
Deutschland

0180 5252100*

Mo-Fr 8 - 20 Uhr *0,14 € pro Minute

aus dem Festnetz,
Sa9-13 Uhr Mobilfunkgebiihren

max. 0,42 € pro Minute
Osterreich

050 800 800**

**osterreichweit

Mo-Fr 8 - 18 Uhr zum Ortstarif

Luxemburg

00352 497 11-28/29

Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr

Fr 8.30 - 12.30, 13 - 16 Uhr
J

Anderungen vorbehalten / 2710

3

M.-Nr. 07 102 150 / 07
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