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Die voll- und teilautomatische Benutzung
des NEFF-Elekiroherdes
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.Das Kochen ohne dabel zu sein”
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Grundséatzlich soll das fertig aufgegangene Gebéck etwa in der Mitte des
Backofens, Kuchen in Formen etwas tiefer als in der Mitte, Gebdcke auf
Blechen wenig héher als in der Mitte stehen,

Ausnahmen bilden alle Gebdcke in WeiBblechformen. Sie konnen auf dem
Rost auf den Backofenboden gesetzt werden. Vergleichen Sie bitte auch die
Tabelle fir dos Einsetzen von Gebiéck Seite 4. Sollen mehrere Kuchen in
Formen I_IE|Ei|:|'IEEiH-;:_| gebacken werden, kénnen sie nebeneinander auf dem
kost eingesefzt werden. Bedingung dabei ist, dafi die Kuchen gleiche Thermo-
stateinstellung und gleiche Backzeiten bendtigen.

Kuchen in Formen werden immer auf den Rost in den Backofen gestellt, Blech-
kuchen sind stets nacheinander zu backen, niemals iUbereinander, da daos
obere Blech zu viel Oberhitze, das untere zu viel Unterhitze bekame.

c¢] Die Backzeiten

Die in den Rezepten genannten Backzeiten beziehen sich auf das Einschieben
der Teige in den heiBen Backefen. Richtig vorgeheizt ist der Backofen dann,
wenn die Kontrollampe fir den Backofen das erstemal erlischt.

Beim Backen mehrerer Kuchen nebeneinander verldngern sich die Backzeiten
12 nach Art und Menge des Gebéacks um 5-10 Minuten.

Fir das Backen von Kuchen in Weifiblechformen sind im allgemeinen die
hochstgenannten Backzeitangaben gulhig.

Ausnutzung der Speicherwarme: im Anschlufd an die in den Rezepten genann-
ten Backzeiten konnen alle Kuchen [mit Ausnahme des Kleingebécks)
ca. 3 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen bleiben und somit stromlos
fertig backen.

Die vollautomatische Benutzung des MEFF-Elektroherdes ist dann maglich,
wenn im Herd ein Zeitschalter eingebaut ist, der den Strom zu der von lhnen
vorbestimmten Zeit automatisch ein- und ausschaltet. Der Vorteil besteht darin,
dal} Sie das Essen nur ein- oder aufsetzen mdossen, ohne sich darum zu
kimmern. Sie kochen also ohne dabei zu sein. 5o heif3t auch die Broschire,
die allen NEFF-Elektroherden mit Zeitschalter beiliegt und nach der Sie sich
bitte richten wollen,
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. Die teilautomatische Benutzung ist bei allen NEFF-Elektroherden ermdglicht,
| iedoch sind Sie, verehrte Hausfrau, im Moment des Stromein- und -ausschal-

tens stels beim Herd.

a) Kochplatten

Die teilautomatische Benutzung der Spezialkochplatte ,,Autotherm”: Es eig-
nen sich alle Gerichte, die von MNatur aus ein Garen ohne Beaufsichhigung
gestatten. Milchreis, schaumomelette, Auttauen und Garen von Gefriergemise,
shnerbrihe, Eintépfe, Kar-

Kochen von Mus usw., aber auch Fleisch- oder Ho
| toffeln oder Gemusekochen. Alle Zutaten werden fix und fertig zubereitet mi
Flissigkeit und den Gewiirzen in einen Topf getan.

Sie stellen den Schalterknebel auf die entsprechende Zahl (siehe Broschire
+MNEFF—Warmen, Kochen, Braten mit der Spezialkochplatte ,Autotherm™) unc
| das Gericht bleibt sich selbst Gberlassen, denn der Temperaturregler in Ver-

| bindung mit dieser Kochplatte sorgt fir das Konstanthalten der eingestellten
[emperatur, so daf} Sie wahrend der Kochdauver bervhigt das Haus verlassen
kKonnen.

Sie schalten nach Beendigung der Kochzeit wie Ublich selbst den Schalter
knebel aut O und damit den Strom aus.

Der Kochautomat (Egomat] gewdhrleistet auch eine teiloutomatische Be-
nutzung. Mit thm kdnnen folgende Gerichte zubereitet werden:

Brihe, Eintépfe, Gemise, Kartofteln usw. Auch hier werden alle Mahrungs-
mittel vorher vorbereitet und mit den Gewirzen und der Flissigkeit in einen
lopf getan, der mitgelieferte Spezialdeckel wird darauf gelegt, der Egomat
eingehangen (siehe auch Gebrauchsanleitung).

Machdem 5Sie den Schalter eingestellt haben [auf Stufe 2), kénnen Sie beruhigt
| . * :. . Mg
-; den Herd verlassen, da der Kochautomat dafir sorgt, dafd nur der zum Kochen

notwendige Strom zugefihrt wird. Sobald das Essen gar ist, stellen 5Sie selbst

den Schalter wieder auf 0.
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hj Backofen Bei der teiloutomatischen Benutzung der Kochplotten wird ewells nur ein
Gericht gekocht. Wollen Sie, verehrte Hausfrau, aber Zeit gewinnen und ganze
Meniis kochen ohne dabei zu sein, steht lhnen hierfur der Backofen zur Ver-
figung. Es eignen sich viele Gerichte der biirgerlichen Kiiche dozu, die gleich-

zeitig roh in den Backofen geschoben werden, und es ist gleichgiltig, ob

die Speisen sif} oder salzig sind und ob Fleisch oder Fisch verwendet wird.

Der Eigengeschmack der einzelnen Speisen bleibt in jedem Fall erhalten,

Selbst Kuchen und salzige Auflaufe kénnen gleichzeitig gebacken werden,

Fiir das Garen im Backofen kdnnen fast alle Tépfe verwendet werden, solche
aus Porzellan oder Jenaer Glas haben den YVorteil, daf} sie direkt auf den Tisch

gebracht werden kénnen. (Topfe mit Kunststoffgriffen: nicht alle Kunststoffe
hitzebestane

Al s ig und vertragen Backofentemperaturen.)

Die Speisen, die kochen sollen, werden zugeu:!r:ﬂ;! auvf den Boden des Back-
ofens geschoben (Gemiise, Suppe, Kartoffeln). Alle Speisen, die gebraten
oder gebacken werden sollen, werden auf einem Rost dariber eingeschoben.
Bratfleisch wird stets offen eingesetzt, Auflaufe werden in diesem Falle zu-
gedeckt. Alle Speisen werden fertig zubereitet mit der notigen Flissigkeit und
den Gewurzen in den kalten Backofen gesetzti.

Sie stellen den Thermostaten auf 225° C, die Garzeit betragt |e nach Art und
Menge der Speisen 50-100 Minuten. Wahrend dieser Zeit brauchen Sie weder
nach den Speisen zu sehen noch darin zu rihren. Nach dieser Zeit stellen
Sie den Backofenknebel auf 0. nehmen alle Topfe herous und schmecken
fertig ab. So kochen Sie ohne dobei zu sein und gewinnen wertvolle Zeit.

Fertige Menls, die im Einzelhandel aus der Kihltruhe gekauft werden, kGnnen

im Backofen aufgetaut und heifigemacht werden.
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Uas 1im nebenstehenden Herd automatisch ge-
kochte Essen sehen Sie auf Seite 2.

Beispiele:

rRasseler Kippenspeer, Kartoffeln, Saverkraut, ge-
fullte Apfel,

Bratwurst, Saverkraut, Rostkartoffeln,

Hackbraten, Salzkartoffeln, Rosenkohl. Kirschen

michel,

Schweinebraten, Pellkarioffeln, Rotkraut, Hefe

rosenkuchen,

1 1 ] > L
LNd viela '.IIII"II-:II.!.
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