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EINFUHRUNG

Das KUPPERSBUSCH Programm trifft mit seinen
unterschiedlichen Ausstattungs- und Design-
Varianten ganz sicher Ihren Geschmack. Ob
kleine oder groRe Kiiche, Hobby- oder Profikoch,
alle Einbaugerate machen Ihnen Appetit auf
mehr. Denn damit sind Sie bestens ausgestattet
um alles perfekt anzurichten.

Die Backofen

- Zum Braten eignet sich am besten gut abge-
hangenes Fleisch.

- AuBere Fettschichten am Fleisch (z. B. bei einer
Haxe) karoartig einschneiden.

- Alle Fleischstucke konnen sowohl mit als auch
ohne Fettzugabe gegart werden.

- Das Fleisch auf dem Rost mit untergeschobener
Fettpfanne braten.

- Gefligel, wie z. B. Hdhnchen, Gans oder Pute
mit einer Marinade aus 0l, Salz und Paprika-
pulver bestreichen. So wird ein Begiefen wdh-
rend des Bratens uberflUssig.

Braten

- Beim Braten auf dem Rost das Garqut immer
in den kalten Backofen schieben. Brattempera-
turen bei HeiRluft: 160-180°C, bei Ober-/
Unterhitze: 180-220°C.

4 Kuppersbusch

- Beim Braten im Topf wird die Betriebsart
Intensiv-Heilsluft empfohlen (180-200°C, nicht
vorgeheizt). Es kann jeder Topf (Stahl email-
liert, Gusseisen oder Glas) verwendet werden,
der keine Kunststoffgriffe hat.

Die Kerntemperaturen

Vor allem bei grolsen Bratensticken ist der Gar-
zustand von aulen nicht immer leicht zu be-
urteilen. Spitzen- und Hobbykdche nutzen dafir
ein Bratenthermometer. Dieses gibt zuverldssig
Auskunft Gber die Kerntemperatur und somit
den Garzustand des Bratens.

In der nebenstehenden Tabelle finden Sie
daher Anhaltswerte fur die Kerntemperaturen
der unterschiedlichsten Fleischsorten.

Grillen

- Zum Grillen sollte der Grill ca. 5 Minuten vorge-
heizt werden.

- Das vorbereitete Fleisch so auf den Rost legen,
dass die Hitze des Grillheizkorpers direkt ein-
wirken kann. Ein Mindestabstand von 3 cm ist
erforderlich.

- Um den heruntertropfenden Fleischsaft aufzu-
fangen immer die Fettpfanne unter das Grillgut
schieben.

Gericht

Rindfleisch
Roastbeef /Rinderfilet
- blutig

- r0sa

- durchgebraten
Rinderbraten

Schweinefleisch
Schweinelende
Schweinebraten /Schinken
Nacken /Haxe
Kotelettstiick /Ricken
Kotelett ohne Knochen
Kasseler

Hackbraten

Kalbfleisch
Kalbsbraten
Kalbsnierenbraten
Kalbshaxe

wild

Wildfleisch
Wildriicken
Wwildfilet

- blutig

- 10sa

- durchgebraten

Sonstiges
Lamm

gefillte Braten
Geflugel

Fisch

Kerntemperaturen
in °C

40-45
50-55
60-65
80-85

65-70
80-85
80-85
75-80
70
65-70
70-75

70-75
75-80
80-85

75-80
60-70

40-45
50-55
60-65

80-85
70-75
85-90
70-80




EINFUHRUNG

- Beim Grillen auf dem Rost ist es erforderlich
das Grillgut zu wenden.

- Die Grillzeit fur die erste Seite ist etwas langer
als die Grillzeit fur die zweite Seite.

- Da das Grillgut meistens unterschiedliche Form,
Starke und Qualitat aufweist sollte zwischen-
durch gepruft werden, ob das Fleisch den ge-
winschten Garzustand erreicht hat.
Angegebene Grillzeiten konnen deshalb nur als
Anhaltspunkte dienen.

Backen

- FUr das Backen ist das Material der Backform
mitentscheidend. Ideal geeignet sind dunkle
Backformen, die die Warme direkt an das Gar-
gut weitergeben.

- Die Backzeiten kénnen aufgrund der unter-
schiedlichen Beschaffenheit der Zutaten leicht
abweichen. Ideal ist gegen Ende der Garzeit
eine Holzstabchenprobe zu machen. Bleibt kein
Teig daran haften ist der Kuchen gar.

- Bei Gebdcken mit [dngerer Backzeit (mehr als
30 Minuten) kann die Nachwarme des Back-
ofens genutzt werden, d.h. der Backofen kann
5 Minuten vor Garzeitende schon ausgeschaltet
werden.

- Beim Backen von mehreren Blechkuchen
oder Formkuchen verlangert sich die Backzeit
pro Blech um ca. 5-10 Minuten.

- Bei Kuchen mit feuchtem Obstbelag ist die
Feuchtigkeitsentwicklung besonders hoch. Es
sollten maximal zwei Kuchen gleichzeitig
gebacken werden.

Die Kochflachen

Kochflachen, wie man sie sich nur winschen
kann. Optische und technische Delikatessen, ge-
w(rzt mit praktischen Raffinessen.

Elektro-Kochflachen

Schnelles, punktgenaues Kochen erleben Sie mit
den Induktions-Kochflachen. Extrem kurze An-
kochzeiten und niedriger Energieverbrauch sind
garantiert. Die okospeed plus®-Heizkorper sorgen
mit sekundenschneller Aufgluhzeit fir besonders
schnelle Hitzezufuhr und hohe Effizienz. Fur die

perfekte Steuerung der Kochzonen und aller Funk-

tionen haben Sie die Wahl zwischen Sensor-Elek-
tronik und leicht bedienbare Knebelsteuerungen.

Gas-Kochflachen

Nicht nur Profikéche sind Feuer und Flamme fir
das Kochen mit Gas - die ebenso 6konomische
wie okologische Energie eignet sich perfekt fur
die moderne Kiche. Mit Gas ist schnelles und
punktgenaues Kochen durch feinstufige, sensible
Temperaturregulierung garantiert.

Allgemeines

Die in den Rezepten angegebenen Garzeiten
sind nur Richtwerte, die je nach Gerdteart und
Beschaffenheit des Lebensmittels variieren
konnen.

In den Rezepten werden nachfolgende
Abkirzungen verwendet:

EL Essloffel

TL Teeloffel

Msp Messerspitze
gestr.  gestrichen voll

g Gramm
kg Kilogramm
| Liter

ml Milliliter
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BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Senf-Schweinefilet-Braten in Gansefett

Zutaten:

(fur 4 Personen)

800
8
4

g
EL

EL

Schweinefilet-Braten
Senf
Gansefett

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1

. Schweinefilet-Braten grol3zigig mit Senf einstreichen und 2-8 Stunden abgedeckt im Kuhlschrank

ziehen lassen.

. Anschliefsend den Braten in eine hitzebestandige Schale legen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
. Bratenthermometer einstechen und die Kerntemperatur auf 75° C einstellen.
. Gansefett auf den Schweinebraten legen.

. Betriebsart «Heiluft» 180° C starten und den Schweinefiletbraten garen, bis die Kerntemperatur

erreicht ist (ca. 45 Minuten).

. Den Senf-Schweinefilet-Braten mit Alufolie umwickeln und 5 Minuten ruhen lassen.

. Den Braten erst am Tisch anschneiden.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ... mit Bratenthermometer
Funktion Heifsluft

Temperatur 180°C

Dauer (Marinierzeit 2-8 Stunden) 45 Minuten

KUppersbusch



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Hahnchenbrustfilets im Speckmantel

Zutaten:

(fir 4 Personen)

4
100
250

8

Hahnchenbrustfilets
g Krauterrahmkase

g Speckstreifen

KUppersbusch

Zubereitung

1. Vier Streifen Speck neben einander legen.

~N o N W N

Gerat
Funktion
Temperatur

Dauer

. Die Filets mit der Oberseite auf dem Speck legen.

. Die Unterseite der Filets mit Rahmkase bestreichen.

. Die Filets mit dem Speck einrollen. Evtl. mit einem Holzstabchen fixieren.

. Betriebsart «Heilluft» 180° C starten und den Backofen vorheizen (ca. 4 Minuten).

. Die Filets auf den Gitterrost legen und in Einschubebene 1 in den Garraum schieben.

. Die Hahnchenbrustfilets im Speckmantel in 30 Minuten gar und goldbraun backen.

Backofen EEB ... oder EEH ...
Heilluft
180°C

30 Minuten



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Schweinelende mit Apfel-Zimtsol3e

Zutaten:

(fiir 4 Personen)

500
2

20

1

1

1

1

2]
a.10

9

g
EL

TL
TL
Tasse

Tasse

Schweinelende

Apfel, entkernt und in
Sticke geschnitten

Rosinen

Zimt

Salz

Pfeffer

Rotwein

Apfelsaft (Naturtrib)
Speckscheiben
Butter

feuerfeste Pfanne

Zubereitung

1. Das dunne Stiick der Lende zurtck falten und mit ein Spiefchen fest stechen.
2. Die Schweinelende in etwas Butter anbraten.

3. Apfelstiicke, Rosinen, ¥ Tasse Rotwein und Zimt mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Mischung auf die Schweinelende geben.

4. Schweinelende und Apfelmischung mit den Speckstreifen zudecken und die Pfanne mit einem
Gitterrost in den Backofen schieben.

5. Das Bratenthermometer einstechen und die Kerntemperatur auf 65° C einstellen.

6. Betriebsart «HeiRluft» 180° C starten und die Schweinelende garen, bis die Kerntemperatur erreicht
ist (ca. 35 Minuten).

7. AnschlieSend Schweinelende und Speckstreifen aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

8. Die Apfelmischung mit 2 Tasse Rotwein und " Tasse Apfelsaft abloschen und erneut zum Kochen
bringen. Die Flussigkeit auf die Halfte einreduzieren.

9. Die Speckstreifen in der SoRe zerkrimeln.

10. Die Schweinelende in Scheiben schneiden und mit reichlich Sof3e servieren.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ... mit Bratenthermometer
Funktion Heifsluft

Temperatur 180°C

Dauer 1 Stunde

KUppersbusch



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Hack-Roulade mit Krauter-Tomaten

Zutaten:

(fir 6-8 Personen)

1 Brotchen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Speisedl
500 g Rindergehacktes
500 g Schweinegehacktes

1L scharfer Senf

2 Eier

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelstfs

Fullung
1 Knoblauchzehe
Salz

200 g Schafskase

150 ¢ Creme fraiche
1L grine Pfefferkorner
1 Ei

3 EL Semmelbrosel

25 ¢ TK Krauter

7-8 Scheiben durchwachsener Speck

10 Kuppersbusch

Zubereitung

. Brotchen in kaltem Wasser einweichen, anschlieRend gut ausdriicken.

. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwrfel darin

glasig dunsten, abkuhlen lassen.

. Brotchen, Zwiebel- und Knoblauchwirfel, Gehacktes, Senf und Eier gut vermengen und mit den

Gewdrzen kraftig abschmecken.

. Den Fleischteig auf ein mit Wasser abgespltes Stiick Alufolie in der GroRe von 35 x 40 cm streichen.

. Fur die Fullung die Knoblauchzehe abziehen und in dem Salz zerdrucken. Schafskase und

Creme fraiche dazu geben und alles gut miteinander verrihren.

. Pfefferkorner zerdriicken, mit Ei, Semmelbrésel und den tiefgefrorenen Krautern zu der Kdase-Creme

geben. Alles noch mal qut miteinander verrGhren.

. Die Creme auf die Fleischmasse streichen, dabei an den Randern jeweils 2 cm frei lassen.

Mit Hilfe der Alufolie den Fleischteig aufrollen und in eine gefettete Auflaufform geben.

. Die Rolle mit dem durchwachsenen Speck belegen und anschliefend in den Backofen schieben.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion HeiRluft mit Oberhitze
Temperatur 160-180°C

Dauer 60 - 70 Minuten



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Kalbsschnitzel mit Krauterkruste

Zutaten:
(fiir 4 Personen)
4 Kalbsschnitzel (je ca. 150 g)
Pfeffer
50 ¢ weiche Butter

Fur die Krauterkruste
50 ¢ weiche Butter

2 EL  geriebener Meerrettich
(z.B. aus dem Glas)

2 EL gemischte, gehackte Krduter
(z. B. Kerbel, Estragon, Schnittlauch,
Petersilie)

1 EL  Semmelbrosel
2 Eigelb

Zubereitung

1. Kalbsschnitzel abspulen, trocken tupfen, mit Pfeffer bestreuen und mit der Butter bestreichen.

2. Grill vorheizen.

3. Die Schnitzel auf einen Backofen-Rost legen und unter den vorgeheizten Grill schieben.
Eine Fettpfanne zum Auffangen von Fleischsaft unten in den Backofen schieben.

4. Die Schnitzel ca. 2-3 Minuten von jeder Seite grillen.
Alle Zutaten fir die Krauterkruste miteinander vermischen und jeweils eine Seite der Schnitzel damit

bestreichen.

5. Die Schnitzel nochmals unter den vorgeheizten Grill schieben und ca. 5-10 Minuten grillen bis

die Kruste schon gebraunt ist.

Gerat
Funktion
Temperatur

Dauer

Backofen EEB ... oder EEH ...
Grill
Grill bzw. Max.

10-15 Minuten

KUppersbusch 11



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Kartoffelauflauf

Zutaten:

(fir 4 Personen)

3 rote Zwiebeln, geschalt und fein
geschnitten

800 g Kartoffeln in Scheiben geschnitten
3.100 g  Anschovis auf Ol, aus der Dose
350 ml Creme fraiche
1 El Butter

frisch geriebener schwarzer Pfeffer

Feuerfeste Schale mit Deckel oder etwas
Alufolie zum Abdecken.

12 Kuppersbusch

Zubereitung

N —

v~ W

~l

. Kartoffelscheiben 10 Minuten vorkochen.

. Gitterrost in Einschubebene 1 in den Backofen schieben. Betriebsart «HeiRluft» 225° C starten und

den Backofen vorheizen (ca. 5-8 Minuten).

. Anchovifilets in Stiicke schneiden. Creme fraiche mit etwas Pfeffer vermischen.
. Feuerfeste Schale einfetten und die Halfte der Zwiebeln auf dem Boden verteilen.

. Dann nacheinander die Halfte der Kartoffelscheiben und die Anchovis mit Ol darauf verteilen.

Zum Schluss die restlichen Zwiebeln und Kartoffelscheiben einfillen.

. Creme fraiche Gber die Kartoffeln gieRen, die Schissel abdecken und in den vorgeheizten Backofen

schieben.

. Den Kartoffelauflauf 30 Minuten garen. AnschlieSend Deckel oder Alufolie entfernen und den Auflauf

weitere 15 Minuten goldbraun backen.

Zum Entsalzen/Auswdssern die Anschovis einige Stunden in Milch legen.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion HeiRluft

Temperatur 225°C

Dauer ca. 1 Stunde



BACKOFEN - HAUPTSPEISE

Gegqrilltes Hahnchen

Zutaten:

(fiir 2 Personen)

]
Marinade
10
> Tasse
3
2 EL
1 EL
1T
1T

Hahnchen von ca. 1,5 kg

Knoblauchzehen, gepresst

frisches Zitronengras,
sehr fein gehackt

Korianderwurzeln, fein gehackt

frische Korianderblatter,
fein gehackt

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Salz

FischsoRe

Zubereitung

1. Die Zutaten fur die Marinade in einem Marser zu einer homogenen Paste reiben.

2. Das Hahnchen mit einem asiatischen Hackbeil in zwei Stiicke teilen und mit der Paste einreiben.

3. Die Hahnchenhalften abgedeckt mindestens 2 Stunden im Kihlschrank marinieren.

4. Den Grill auf 200° C vorheizen.

5. Die Hahnchenhalften auf einen Gitterrost legen und in den Backofen unter den Grill schieben.
Zum Auffangen des tropfenden Fettes ein Backblech unter den Gitterrost schieben und mit einem

Glas Wasser fullen.

6. Die Hdhnchenhalften von beiden Seiten jeweils 15 Minuten gar und knusprig grillen.

Gerat
Funktion
Temperatur

Dauer

Backofen EEB ... oder EEH ...
Grill

200°C

30 Minuten

KUppersbusch 13



BACKOFEN - BACKWAREN

Quarkstollen

Zutaten:

(fur 1 Stollen)

200
100

2
2-3

250
500

1
100
200
150

g
g

EL

weiche Butter

flussigen Honig

Eier

Rum

Abgeriebene Schale von 1 Zitrone
gemahlene Nelken
Bourbon Vanille-Zucker
gemahlener Kardamom
gemahlener Zimt

Salz

Magerquark
Weizenvollkornmehl

. Backpulver

Zitronat, klein gewdrfelt
Rosinen, gewaschen und verlesen

Haselnusskerne, gehackt

Zum Bestreichen

100
50

g
g

Butter, zerlassen
flussigen Honig

14 Kuppersbusch

Zubereitung

1. Die weiche Butter mit dem Handrihrgerdt auf hochster Stufe ca. 7% Minute geschmeidig rihren.
Nach und nach den Honig unterrihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
AnschlieBend jedes Ei einzeln unterrhren.

2. Alle weiteren Zutaten fur den Stollen hinzufugen und mit dem Knethaken zundchst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe zu einem Teig verkneten.

3. Den Teig noch mal auf der Arbeitsflache gqut durchkneten, zu einem Stollen formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

4. Das Blech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Stollen backen.
5. Die restliche Butter und den Honig miteinander verrihren. Den Stollen sofort nach dem Backen damit

bestreichen.

Den ausgekdhlten Stollen in Alufolie verpackt kiihl lagern. Der Stollen sollte immer 1-2 Wochen
ruhen, bevor er angeschnitten wird. Nur so kann er sein volles Aroma entwickeln. Kurz vor dem
Servieren den Stollen mit Puterzucker bestreuen.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion Ober-/Unterhitze

Temperatur 175-180°C

Dauer 50-60 Minuten



BACKOFEN - BACKWAREN

Strudelteightrnchen mit Nissen

Zutaten:

(fiir 4 Personen)

Fur den Teig
450 g Weizenmehl
250 ml Wasser

2 EL  Olivensl

T T Salz

1 Prise Zucker

Fur die Fillung

100

50
100
1-2

g
g

g
EL

EL

EL

TL

EL
EL

Mandeln, abgezogen und gehackt
Walnusskerne, gehackt

Korinthen

Rum

Zucker

Eigelb

Zitronenschale, gerieben und
unbehandelt

Zimt, gemahlen
Eigelb
Wasser

Hagelzucker

Zubereitung

—

. Alle Zutaten fir den Teig in eine Schissel geben und mit dem Knethaken zu einem glatten Teig
kneten. Den Strudelteig in ein feuchtes Tuch wickeln und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
ruhen lassen.

2. AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und mit einem scharfen
Messer Dreiecke ausschneiden.

3. Alle Zutaten fur die Fullung miteinander vermengen. Die Masse gleichmaRig auf die Teigdreiecke
verteilen.

4. Die Dreiecke von der breiten Seite her aufrollen und zu Hornchen formen.
5. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Hornchen darauf legen.
6. Eigelb mit Wasser verrihren und die Dreiecke damit bestreichen. Den Hagelzucker dartber streuen.

7. Das Backblech in den Backofen schieben und die Hornchen backen, bis sie goldgelb sind.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion Heifsluft

Temperatur 160-180°C

Dauer 20-30 Minuten

KUppersbusch 15



BACKOFEN - BACKWAREN

Landbrot
Zutaten: Zubereitung
(fur 1 Brot) 1. Alle Zutaten in eine Rihrschissel geben und mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.
%0 g Weizenmehl Typ 1050 Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich die GroRe verdoppelt hat.
500 g Roggenmehl Typ 1150 2. Anschliefsend den Teig nochmals durchkneten und zu einem runden Brot formen.
2 TL Salz, gestrichen voll 3. Das Brot auf ein gefettetes Backblech legen und kreuzweise ca. 1 cm tief einschneiden. Dein Teig mit
o einem Tuch abdecken und ein weiteres Mal aufgehen lassen, bis er sich sichtbar vergréRert hat.
2 Pack. Natur-Sauerteig (je 150 g) 9 ! 9
2 pack. Trockenhefe 4. Den Teig mit Wasser bestreichen, in den vorgeheizten Backofen schieben und backen.
€a.400 ml lauwarmes Wasser
Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion Heifsluft mit Unterhitze
Temperatur 10 Minuten bei 230° C, anschlieBend 50 Minuten bei 160° C
Dauer 60 Minuten

16 KuUppersbusch



BACKOFEN - BACKWAREN

Mandelkekse

Zutaten:

(fiir ca. 25 Stuck)
25 ¢ weife Mandeln, fein gehackt

70 g brauner Kandisfarin bzw. Zucker
1 1L Zimt

30 ¢ Margarine, zerlassen

25 ¢ Mehl

eine Prise Salz

Zubereitung

1

. In einer Schissel Kandisfarin, Zimt und eine Prise Salz mischen. Die Margarine zufigen und alles zu

einer glatten Masse verrihren.

. Die Mandeln und das Mehl zufigen und zu einem festen Teig kneten.

. Den Backofen auf «Heiluft» 200° C vorheizen. In der Zwischenzeit 2 cm dicke Kugeln aus dem

Teig rollen.

. Die Kugeln mit ca. 8 cm Zwischenraum auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und in

den Backofen schieben.

. Die Mandelkekse 8-10 Minuten backen, bis sie zu dinnen, flachen Keksen zerlaufen sind.

. Die Kekse abkuhlen lassen. Die restlichen Kekse auf dieselbe Weise backen.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion Heifsluft

Temperatur 200°C

Dauer 20 Minuten

KUppersbusch 17



BACKOFEN - KUCHEN

Biskuitrolle

Zutaten:

(fur 1 Backblech)
4 Eier
5-6 EL  heies Wasser
75 g Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
1 TL  Backpulver

Zucker
250-375¢ Konfitire

Puderzucker zum Bestreuen

18 Kuppersbusch

Zubereitung

1.

Die Eier und das heilse Wasser mit dem Handrihrgerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe 1 Minute
schaumig schlagen.

. Zucker und Vanillin-Zucker langsam einstreuen und 2-3 Minuten weiter schlagen.

. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. Die Halfte davon auf die Eiercreme sieben und kurz auf

niedrigster Stufe unterrthren. Den Rest des Mehl-Gemisches auf dieselbe Weise unterarbeiten.

. Den Teig etwa 1 cm dick auf ein gefettetes, mit Backpapier ausgelegtes, Backblech streichen.

An der offenen Seite des Blechs das Papier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein
Rand entsteht.

. Das Backblech in den Backofen schieben und die Biskuitrolle backen.

. Den Biskuit sofort nach dem Backen auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stirzen.

Das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig aber schnell abziehen.

. Den Biskuitteig sofort gleichmafig mit der Konfitire bestreichen und von der kirzeren Seite her

aufrollen.

. Zum Schluss die Rolle mit Puderzucker bestreuen.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion HeiRluft

Temperatur 180°C

Dauer 15-20 Minuten



BACKOFEN - KUCHEN

Erdbeer-Sahnetorte

Zutaten:

(fiir 1 Torte)
Kuchen
225 g Mehl
16 ¢ Backpulver
6 Eier
220 ¢ weilSer, feinster Zucker

2 EL siedendes Wasser

Fullung
750 ml  Sahne
2 EL  Puderzucker
500 g Erdbeeren, gewaschen

Cointreau

Karamell

250 ¢ weifSer Farinzucker

Eine Springform von @ 26 cm.

Zubereitung

1.

Die Form einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. Betriebsart «Heilluft» 180°C starten und
den Backofen vorheizen.

. Mehl und Backpulver in eine Schissel sieben. Die Eier ca. 5-10 Minuten aufschlagen und nach und

nach den Zucker zufugen. Mehl und Wasser l6ffelweise unterrihren.

. Den Teig gleichmadRig in die Form fullen, in den Backofen schieben und 20-25 Minuten backen.
. Kuchen in der Form 5 Minuten abkuhlen, anschlieend auf einem Gitterrost vollstandig auskihlen lassen.
. Fr die Fullung die Sahne mit dem Puderzucker sehr fest schlagen. Die Halfte der Erdbeeren putzen,

waschen und in diinne Scheiben schneiden.

. Den Kuchen mit einem langen Messer zweimal horizontal durchschneiden, so dass man 3 dinne

Boden erhélt. Einen Boden mit etwas Cointreau betraufeln und mit % der Sahne bestreichen. Die
Halfte der Erdbeerscheiben darauf verteilen. Den zweiten Kuchenboden auf die Erdbeeren legen und
den Vorgang wiederholen, mit dem letzten Kuchenboden abdecken. Den Rest der Sahne darauf ver-
teilen und mit den ganzen Erdbeeren garnieren. Den Kuchen abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

. Eine Pfanne mit dickem Boden erhitzen. Langsam den Zucker in die Pfanne streuen damit er gleich-

maRig schmilzt und gut durchrihren damit nichts anbrennt. Sobald der Karamell goldbraun ist, die
Pfanne sofort von der Kochflache nehmen. Das Karamell soweit abkihlen lassen, bis sich mit zwei
Gabeln lange, dunne Faden ziehen lassen. Die Faden um die Torte herum drehen. AnschlieRend die
Torte sofort servieren.

Gerat Backofen EEB ... oder EEH ...
Funktion Heifsluft

Temperatur 180°C

Dauer 1 Stunde
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BACKOFEN - AUFLAUF

SURer Beerenauflauf

Zutaten:

(fir 6-8 Personen)
250 ml  Griechischer Joghurt
6 TL  Speisestarke
3 Eier, leicht aufgeschlagen
50 ml  Honig
.15 ¢ Vanillezucker

300 g gemischte Beeren,
z.B. Blaubeeren, Himbeeren
und/oder Brombeeren

Puderzucker zum Garnieren

Eine feuerfeste Schussel /Auflaufform von
a. 30 x 15 cm oder @ 24 cm.

20 KuUppersbusch

Zubereitung

1. Betriebsart Heil3luft 170°C starten und den Backofen vorheizen.

2. In der Zwischenzeit die Speisestarke sieben und mit dem Joghurt verrGhren.

3. Eier, Honig und Zucker in einer Schissel mischen und den Joghurt unterrihren.

4. Die Masse in die Auflaufform giefRen, die Beeren auf der Oberflache verteilen und im Teig versinken

lassen.

5. Die Form in den Backofen schieben und den Clafoutis 25 Minuten backen.

6. Den Clafoutis eventuell abgedeckt im Kuhlschrank abkuhlen lassen. Vor dem Servieren mit

Puderzucker bestreuen.

Gerat
Funktion
Temperatur

Dauer

Backofen EEB ... oder EEH ...
Heilluft
170°C

30 Minuten + evtl. 3 Stunden zum Abkihlen
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KOCHFLACHE - VORSPEISE

Tomatensuppchen

Zutaten:

(fir 4 Personen)

500g

1
100
100

500
125

reife Tomaten

EL
ml

g

EL

Butter
Olivenol

Zwiebeln,
in feine Wurfel geschnitten

Knoblauchzehe,
in feine Stiicke geschnitten

Tomatenmark
Tomatensaft
geschalte Tomaten
Creme fraiche

einige Blatter Basilikum

22 KuUppersbusch

Zubereitung

N —

w

o~

. Von den Tomaten den Strunk entfernen und grob zerkleinern.

. In einem Topf Butter und Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen.

Tomatenmark zufigen und kurz mitgaren.

. Tomatenstiicke, Tomatensaft und geschalte Tomaten dazu geben. Die Suppe einmal kraftig aufkochen

lassen, anschlieBend die Hitzezufuhr reduzieren, so dass die Suppe eine Stunde lang leicht kochelt.

. Nach der Garzeit die Suppe durch ein feines Sieb streichen, eventuell noch etwas einkochen lassen

und kraftig abschmecken.

. Die Suppe in vorgewarmte Teller fullen und jeweils einen Loffel Creme fraiche in die Mitte geben.

Mit Basilikumstreifen garnieren und sofort servieren.

Gerat Multigarer
Funktion
Temperatur

Dauer 1 Stunde 20 Minuten



KOCHFLACHE - VORSPEISE

Zwiebelsuppe mit Kasecrodton

Zutaten: Zubereitung
(fiir 4 Personen) 1. Pflanzenmargarine und Ol auf einer Kochstelle in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin braunen.
Suppe 2. Die Krauter zufugen und kurz mitbraunen.

3 Zwiebeln, in dinne Ringe oder 3. Zwiebeln und Krduter mit der Briihe abloschen und die Suppe ganz leicht zum Kécheln bringen.

Kleine Warfel geschnitten Die Suppe mindestens eine Stunde ziehen lassen.

1%  Liter Rinder- oder Gemisebrihe 4. In der Zwischenzeit mit einer runden Ausstechform 4 groe Kreisformen aus dem Blatterteig stechen.

4 EL  Pflanzenmargarine

4 EL Olivenal

5. Backblech mit Backpapier auslegen oder mit etwas Mehl bestauben.

6. Die Kreisformen auf das Blech legen, mit Kase bestreuen und in den Ofen schieben.
frische Krauter der Provence
(z.B. Thymian, Rosmarin, Basilikum), 7. Betriebsart «HeiBluft» 220° C starten und die Crodtons 20 Minuten knusprig und goldbraun backen.

fein gerieben 8. Die Suppe in 4 Teller oder 4 Suppentassen fullen und mit je einem Crodton garnieren.

Sofort servieren.
Kasecroatons
1 Stuck ausgerollter Blatterteig,
a. 40 x 10 cm

100 g Kase nach Wahl
(z.B. Gruyere, Emmentaler oder
Ziegenkase), gerieben

Gerat Kochstelle & Backofen
Backpapier oder Mehl zum Bestauben. e — HeiRluft

Temperatur 220°C

Dauer 1 % Stunde

KUppersbusch 23



KOCHFLACHE HAUPTSPEISE

Gebratene Hahnchenkeulen

Zutaten:

(fir 6 Personen)

6

2
2
2

ml
ml
EL
TL
EL

Hahnchenkeulen
Zwiebeln
Frihlingszwiebeln
Tomaten
Knoblauchzehe
Huhnerbrihe
silke Sojasole
susse Chilisole
Zitronensaft
Fischsolse

Erdnussol

24 KuUppersbusch

Zubereitung

1. Hahnchenkeulen anbraten und aus den Topf nehmen.

2. Zwiebeln und Knoblauchzehe sehr fein schneiden und in einem Topf mit Ol und dem ausgelaufenen
Huhnerfett rosten.

3. Tomate fein schneiden und ebenfalls kurz rosten. Mit Zitronensaft abloschen.

4. S0Be Sojasolse, Chilisole, Fischsofe und Huhnerbrihe hinzufugen.
Hahnchenkeulen zurick in den Topf legen.

5. Brihe kurz zum Kochen bringen, 3-4 Stunden kécheln lassen und mindestens auf % der Flissigkeits-
menge reduzieren.

6. Kurz vor dem Servieren die Tomaten in kleine Wirfel und die Frihlingszwiebel in dinne Ringe
schneiden und das Gericht damit verzieren.

Gerdte Kochflache ...
Funktion

Temperatur

Dauer 3-4 Stunden



KOCHFLACHE HAUPTSPEISE

Frikadellen

Zutaten:

(fiir 3-4 Personen)
500 g Hackfleisch, halb und halb

2 Zwiebeln,
in feine Wurfel geschnitten

1 Knoblauchzehe (nach Geschmack)
1 EL  Senf
Semmelbrosel
1 Ei
2-3 gehackte Petersilie
Salz
pfeffer

Zubereitung

1. Alle Zutaten in eine Schissel geben und qut miteinander vermengen. So viel Semmelbrosel zugeben,
dass die Masse nicht zu feucht ist und sich qut formen lasst. AnschlieRend kraftig abschmecken.

2. Aus der Masse kleine Frikadellen formen.

3. Eine Pfanne auf Stufe 8 erhitzen, Fett hinzugeben und die Frikadellen von beiden Seiten anbraten.
Anschliefsend die Temperatur der Kochstelle etwas herunterstellen und die Frikadellen durchgaren.

Gerat Kochflache ...
Funktion

Temperatur

Dauer 45 Minuten
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KOCHFLACHE HAUPTSPEISE

Curry-Nudeln mit Gehacktem

Zutaten: Zubereitung
(fir 4 Personen) 1. Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Nudeln und Méhren darin bissfest garen.
500 g kurze Nudeln, z.B. Penne 2. Eine Pfanne erhitzen, Fett hinzugeben und Gehacktes darin anbraten.
2 groBe Mohren, Porree zufugen und ca. 5 Minuten mitgaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
in kleine Sticke geschnitten 3. Nudeln und Mohren abgieRen und in eine groRe Schale fiillen.

1 Stange Porree,
in kleine Stucke geschnitten

500 g Gehacktes, halb und halb

4. Gehacktes und Porree dazugeben.

5. Die Pfanne zurtck auf die Kochstelle setzen, die Sahne hineingielSen und etwas einreduzieren lassen.
Mit Curry, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die SahnesolSe tber die anderen Zutaten gielen
250 ml Sahne und alles qut miteinander vermengen. Sofort servieren.

1 EL Curry
Salz
Pfeffer

Gerat Kochflache ...
Funktion

Temperatur

Dauer 30 Minuten
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MULTIGARER - VORSPEISE

Kartoffelomelett

Zutaten:

(fir 8-10 Personen)

500

200
1
125
10

g

Kartoffeln,
gegart und in Warfel geschnitten

Spinat, frisch und fein gehackt
rote Zwiebel, fein gehackt
Sardinen, aus der Dose

getrocknete Tomaten,
in dinne Streifen geschnitten

Eier
Salz und Pfeffer

Butter zum Einfetten

28 KulUppersbusch

Zubereitung

1

. Auch fir Zubereitung in einem Backofen geeignet, z. B. auf einem Backblech (dicke des Omeletts
muss ca. 3 cm sein). Ca. 20 Minuten auf 200° C backen. Die Eier verquirlen und mit dem Rest der
Zutaten vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Den Multigarer einfetten und die Omelettmischung hinein gieen.

. Das Ganze abgedeckt auf Stufe 2 ca. 30-40 Minuten garen, dabei den duleren Heizkreis zuschalten.

. Das Kartoffelomelett abkihlen lassen, in kleine Stiicke schneiden und lauwarm oder kalt servieren.
Gerat Multigarer
Funktion
Temperatur
Dauer 50 Minuten



MULTIGARER = HAUPTGERICHT

Wiener Schnitzel

Zutaten:

(fiir 2 Personen)

2 Kalbsschnitzel
Salz
Pfeffer
Mehl

1 Ei

Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

Zubereitung

N

w

. Schnitzel klopfen, von beiden Seiten salzen und pfeffern.

. In Mehl wenden, Uberschissiges Mehl abklopfen.

Durch das verquirlte Ei ziehen und mit Semmelbrosel panieren.

. Multigarer drei Minuten auf Einstellung 6 vorheizen.

Butterschmalz hinein geben und heils werden lassen.

. Die panierten Schnitzel hinein legen und 8-10 Minuten von beiden Seiten braun braten.

Gerat Multigarer
Funktion

Temperatur

Dauer ca. 15 Minuten

KUppersbusch
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MULTIGARER - BEILAGE

Kartoffelplatzchen

Zutaten: Zubereitung
(fir 4-6 Personen) 1. Kartoffeln schalen, waschen und 10 Minuten in Salzwasser kochen.
15 kg Kartoffeln 2. Iwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.
T Bund Schnittlauch 3. Wasser abgieRen, die Kartoffeln reiben oder durch eine nicht so feine Kartoffelpresse driicken.
S3lz Zwiebeln dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pfeffer 4. Knoblauchzehe abziehen, in sehr feine Wrfel schneiden. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
5 Fier in Ringe schneiden. Die Zutaten mit dem Kase vermischen.
1 7wiebel 5. Hande anfeuchten, etwas Kartoffelmasse in die Hand geben, eine Mulde formen und 1 Essloffel Krauter-
i Kase-Fullung darauf geben, mit etwas Kartoffelmasse abdecken und ein flaches Platzchen formen.
Semmelbrosel
o 6. Eier aufschlagen. Platzchen zunachst darin walzen, anschliefSend in Semmelbrosel.
200 ml  Olivenol
] knoblauchzehe 7. Mulﬂgarer dre»|» Minuten apf Emstellnung 6 v.orhe|zenA Olivendl dazugeben, heils werden lassen,
die Kartoffelplatzchen darin von beiden Seiten goldgelb backen.
150 g Emmentaler, geraspelt
Gerat Multigarer
Funktion
Temperatur
Dauer ca. 45 Minuten
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MULTIGARER — DESSERT

Birne Helene

Zutaten:

(fiir 4 Personen)
4 Birnen, geschalt

100 g dunkle Schokolade
(mindestens 70 % Kakao)

einen Schuss Sahne
einen Schuss Espresso
einen Schuss Rum
1 TL Vanillemark

8 Loffelbiskuits

8 Kugeln Vanilleeis

frische Minze zum Garnieren

Zubereitung

1.

Die Birnen in den gelochten Garbehalter setzen. Die Schokolade in den ungelochten Garbehalter
legen und die Sahne dazu gieRen. Den ungelochten Garbehélter in den gelochten Garbehalter stellen
und beides zusammen in den Multigarer stellen.

. 350 ml Wasser in den Multigarer gieRen und auf Stufe 9 zum Kochen bringen.

. Das Wasser auf Stufe 6 weiter kochen lassen und Birnen und Schokolade 5 Minuten Dampfen.

Die Birnen sind jetzt gar und die Schokolade ist geschmolzen.

. Die Birnen aus dem Multigarer nehmen und etwas abkuhlen lassen.

. Die geschmolzene Schokolade mit der Sahne vermischen. Espresso, Vanillemark und Rum zufigen.

Alles gut durchrihren bis eine glatte SoRe entstanden ist.

. Die Birnen auf vier Teller oder Schélchen verteilen und mit Loffelbiskuits, Minze und je 2 Kugeln Eis

garnieren. Die Schokoladensof3e Gber die Birnen gieBen und sofort servieren.

Gerat Multigarer
Funktion

Temperatur

Dauer 10 Minuten
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WOK - HAUPTSPEISE

Schweinefilet mit gebratenem Reis

Zutaten:

(fiir 4 Personen)

250-300 g Schweinefilet

3 Tassen (200 ml) Langkornreis,
z.B Basmati-Reis

5 Tassen Wasser

2 EL Bumbu fir Nasi Goreng
(Gewdirz)

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 kleiner Porree,
in Ringe geschnitten

1 Ei

6 EL Erdnussol
Chilischnipsel

Zubereitung

1

. Das Wasser in einem Topf mit Deckel zum Kochen bringen. Den Reis zufiigen und das Wasser erneut

aufkochen. Den Reis dabei kraftig durchrihren. AnschlieRend mit Deckel auf dem Topf auf niedriger

Temperatur 15-20 Minuten kocheln lassen, bis das Wasser véllig von dem Reis aufgenommen ist.
Den Deckel erst nach 15 Minuten abnehmen!

. Den Reis in eine Schissel (nicht aus Metall!) fullen und mindestens 1 Stunde abkihlen lassen.
. In der Zwischenzeit das Schweinefilet in 1 EL Erdnussol, auf Stufe 9, 3-5 Minuten gar wokken.
. Das Fleisch im Wok zur Seite schieben und in der Mitte die Zwiebel in 1 EL Ol résten.

. Die Zwiebel ebenfalls zur Seite schieben und den Bumbu in 3 EL Ol erhitzen.

. Den Reis zufigen und alles auf Stufe 2-3 gut vermischen.

. Den Reis zur Seite schieben und in der Mitte das Ei in 1 EL Ol unter standigen rihren backen.
. Das Ei mit dem Reis vermischen und die Porreeringe unterheben.

. Reis auf 4 Teller verteilen, mit Chilischnipsel bestreuen und servieren.

Gerat Wok-Kochflache
Funktion

Temperatur

Dauer ca. 1% Stunde

KUppersbusch
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WOK - HAUPTSPEISE

Lachsnudeln aus dem Wok

Zutaten: Zubereitung
(fir 4 Personen) 1. Die Nudeln 10 Minuten in kochend heiem Wasser quellen lassen.
600 g Lachsfilet, in Worfel geschnitten. 2. In der Zwischenzeit 1 EL Ol im Wok erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin braunen.
5000 ¢ Eiernudeln 3. Zwiebel und Knoblauch zum Rand schieben und den Lachs auf Stufe 7-9 in 1 EL Ol scharf anbraten.
1 rote Zwiebel Erst umrthren wenn der Lachs sich selber vom Boden [ost!
1 Knoblauchzehe, gepresst 4. Mit Zitronensaft abléschen und Angebackenes losen.
2 B Erdnussol 5. Lachs zur Seite schieben und in der Mitte das Kokosfett auf Stufe 3 schmelzen.
10 g Kokosfett Bruhewdrfel im Fett auflosen.
1 Fischbrihe- oder 6. Alles miteinander vermengen und anschlieRend die Nudeln unterheben.
HGhnerbrihewUrfel 7. Mit Korianderblatter und Frihlingszwiebel garnieren. Mit Chilischnipsel abschmecken und servieren.
1/4 Zitrone (Saft)
1 Frihlingszwiebel, zum Garnieren

frische Korianderblatter,
zum Garnieren

Chilischnipsel
Gerat Wok-Kochflache
Funktion
Temperatur
Dauer 20 Minuten

34 KuUppersbusch



- e

a e -
Ké&ppersbusch 35 I



TEPPAN YAKI - VORSPEISE

Feurige Garnelen

Zutaten:

(fir 4 Personen)

20
Marinade

1
oom
50 ml

grolse Garnelen, ohne Kopf

Knoblauchzehe
frischer Ingwer, gerieben
sRe Chilisole

kleiner Schuss Fischsole

Erdnussol zum Einfetten
der Grillflache

Zitrone

36 KuUppersbusch

Zubereitung

. Alle Zutaten fur die der Marinade vermischen.

Garnelen mindestens 2 Stunden in der Marinade einlegen.

. Teppan Yaki auf 200° C vorheizen.

. Das Ol mit dem Spatel auf der Grillflache verteilen.

. Die Garnelen 2 Minuten grillen, umdrehen und weitere 2 Minuten grillen.
. Die Garnelen kurz vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Beilagenvorschlag: Limonenmayonnaise

Gerat Teppan Yaki

Funktion

Temperatur 200°C

Dauer 2 Stunden + 10 Minuten



TEPPAN YAKI - HAUPTSPEISE

Entrecote mit ZitronensolSe und Feldsalat

Zutaten:

(fiir 4 Personen)

4
500

Sauce

e

Y

EL

EL
EL
EL
EL
EL

Entrecotes

Feldsalat,
gewaschen und ohne Stiele

Erdnussol
Salz und Pfeffer nach Geschmack

eine Hand voll gehobelte Mandeln

Orange, Zesten und Saft

Limone, Zesten und die Halfte
des Saftes

Zwiebel, fein geschnitten
Knoblauchzehe, gepresst
Sojasolte

japanischer Reiswein (Mirin)
Zucker

Tomatenmark

Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Kartoffeln:
1. Teppan Yaki auf 260° C vorheizen.

2. 0l, Salz und Pfeffer mit Orangen- und Limonenzesten mischen und die Entrecotes auf einer Seite
mit dieser Mischung einreiben.

3. Ol auf der Grillflache verteilen und die Entrecotes auf der eingeriebenen Seite 1-2 Minuten grillen.
AnschlieSend die andere Seite ca. 2-3 Minuten grillen.

4. Die Entrecotes in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen.

5. In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauchzehe in der Butter andinsten. Mit Orangen- und Limonen-
saft abloschen. SojasolSe, Reiswein und Zucker zufigen und die SoRe 5 Minuten kocheln lassen.
Tomatenmark unterrihren und die Sof3e eine weitere Minute erwarmen. Mit reichlich Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Feldsalat mit den gehobelten Mandeln mischen und auf 4 Teller verteilen.
Die Entrecotes darauf legen und mit der SoRe betraufeln.

Beilagenvorschlag: Reis, Nudeln oder Kartoffeln

Gerat Teppan Yaki
Funktion

Temperatur 200°C
Dauer 15 Minuten
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TEPPAN YAKI = DESSERT

Crépes

Zutaten:

(fir 12 Crépes)
¥ Liter Vollmilch

200 g Mehl
3 Eier, verquirlt
oL Salz

6 EL Butter, zerlassen

1 Zitrone, Saft
2 Zitronen, in Scheiben geschnitten
6 EL Butter, zum Betraufeln

frische Minze, zum Garnieren

38 KulUppersbusch

Zubereitung

1. Eier mit Mehl, Salz und Butter vermischen.

2. Unter standigem Ruhren die Milch dazu gieBen und alles kraftig durchrihren, bis ein glatter flussiger
Teig entstanden ist.

3. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen.
4. Teppan Yaki auf 180° C vorheizen.

5. Pro Crépe je 1 Kochloffel Teig auf den heilsen Teppan Yaki giefen. Erst wenden wenn die Oberflache
des Crépes trocken ist.

6. Crépes mit etwas Zitronensaft bestreichen und mit Zucker bestreuen. AnschlieSend zusammenfalten
und mit etwas geschmolzener Butter betrdufeln.

7. Mit frischer Minze und Zitronenscheiben garnieren und sofort servieren.

Auch lecker mit z. B. Eis, Friichten, Sirup, Marmelade, Schokoladensolse, Likér und/oder Puderzucker.

Oder pikant mit z.B. Schinken, Kdse, geschmortem Gemdise, Oliven, Zwiebeln, Spiegelei
und/oder Salat.

Gerat Teppan Yaki

Funktion

Temperatur 180°C

Dauer 1 Stunde + 30 Minuten



TEPPAN YAKI = DESSERT

Gegrillte Ananas mit Kokoseis

Zutaten:

(fiir 4 Personen)

4
%
1
4
4

Scheiben frische Ananas

Tasse
TL

Kugeln

Rum
Kardamon
Kokoseis
Mandelkekse

frische Minze zum Garnieren

Zubereitung

1. Die Ananasscheiben 7 Stunde in Rum und Kardamon marinieren.

2. Das Teppan Yaki auf 180° C vorheizen und die Ananasscheiben von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten

grillen.

3. Die Ananasscheiben etwas abkuhlen lassen. AnschlieRend auf 4 Teller verteilen.

4. Eine Kugel Kokoseis auf die Ananasscheiben legen und mit einem Mandelkeks und etwas frische

Minze garnieren.

Gerat
Funktion
Temperatur

Dauer

Teppan Yaki

180° C
10 Minuten
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