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Betriebsarten und Funktionen

Betriebsarten und Funktionen

1.1 DAMPFEN

Das konventionelle Dampfen (im Kochbereich bei ca. 99°C) ist eine der schonendsten Zubereitungsarten,
die wir kennen. Umgeben von Wasserdampf werden die Speisen bei einer konstanten Temperatur gegart.
Dadurch bleiben Form und Geschmack, sowie Vitamine, Spurenelemente und Nahrstoffe weitestgehend
erhalten und werden nicht mit dem Kochwasser ausgeschwemmt oder durch Hitze zerstort.

Grundséatzlich kann alles, was im Wasser oder im Fond gekocht wird, im Dampf gegart werden. Es eignen

sich die meisten Gemusesorten, Sattigungsbeilagen, viele Fisch- und Fleischsorten. Dabei kbnnen gleichzei-

tig Kartoffeln, Reis, Fleisch und Fisch gedampft werden. Eine GeschmacksUbertragung gibt es nicht.

1.1.1 Intensiv-Dampfen bei 100°C - 130°C
Fleisch Fleisch wird schonend gedémpft. Besonders flr die Diatkliche geeignet.

U

Gemiise

Gefllltes Gemuise wird schonend gegart und bleibt besonders saftig.

Regenerieren
(grofRe Chargen)

Unter Regenerieren versteht man das Wiedererhitzen von fertigen Speisen.

Der heiBe Dampf regeneriert die Speisen schonend und schnell. Wichtige Inhalts-
stoffe, sowie Geschmack und das Aussehen werden weites gehend erhalten.

Zum Regenerieren im ,Intensiv-Dampfen” eignen sich sédmtliche GemUsearten und
Beilagen in gréBeren Mengen.

Die Regenerierzeiten betragen je nach Art, GréBe und Qualitat des Produktes
zwischen 3 und 8 Minuten. Zu hohes Aufschltten und zu dichtes Beieinanderliegen
des Gargutes verlangern die Regenerierzeiten und kénnen sich nachteilig auf die
Qualitat des Produktes auswirken.

1.1.2

Gemiise

Dampfen im Kochtemperaturbereich bei 99°C

GroBer Vorteil: Das Aufheizen von Kochwasser entfallt, der Garprozess beginnt sofort.

Im Dampf gegartes Gemuse behalt seinen intensiven Eigengeschmack und sein
frisches Aussehen.

Die Garzeit richtet sind nach der GemUsesorte und ist sehr verschieden. Bei Frisch-
gemduse hat die verwendete Qualitat einen groBBen Einfluss auf die Garzeit.

Gedampftes Gemuse gart nach! Kurz abschrecken bzw. schockkthlen,
wenn es erst spater weiterverwendet wird.

Wir empfehlen gelochte Behalter, damit der Dampf von oben und unten einwirken
kann. Verschiedene Gemusesorten lassen sich ohne Geschmacksaustausch gleich-
zeitig garen. Die Schitthohe in tieferen Behéaltern sollte 2/3 der Gesamthdhe nicht
Ubersteigen.

TiefkUhlgemuUse nicht blockgefrostet verarbeiten.

Konservieren Selbst hergestellte Gerichte oder auch Obst und Gem{Use lassen sich gut konser-
vieren, sterilisieren oder einkochen. Die Gr&éBe der Dosen oder Glaser hat Einfluss
auf das Ergebnis. beim Konservieren und sollten nicht zu grof3 gewahlt werden.

Kochen Um die Garzeit zu verklrzen, kdbnnen unempfindliche Produkte im Intensiv-Dampf

gegart werden, z.B. Pellkartoffeln, rote Beete usw.

Beilagen

Kartoffeln kdbnnen vor dem Dampfen ca. 1 Stunde in gesalzenes Wasser gelegt
werden. Die Garzeiten sind abhangig von Qualitat und GroBe der Kartoffeln.
Unbedingt gelochte Behalter verwenden.
Beilagen wie Reis oder Teigwaren werden immer in ungelochten Behaltern zube-
reitet, da sie Wasser zum Quellen brauchen.
0 Faustregel:

Verhé&ltnis Reis/Wasser = je nach Sorte 1: 1,5 bis1: 2
Teigwaren vollstdndig mit heiBem Wasser bedecken, gelegentlich umrihren.
Knddel nicht zu eng legen, da sie noch aufgehen bzw. aufquellen.
Bei Fertigprodukten die Verarbeitungshinweise genau beachten. Bei langerem

Warmhalten / Lagern mit feuchtem Tuch oder Folie abdecken, um das Antrocknen
der Oberflache zu verhindern.
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Betriebsarten und Funktionen

Betriebsarten und Funktionen

1.1.3

Vario-Dampfen im Niedertemperaturbereich bei 30°C - 98°C

Empfindliche Speisen, werden im Niedertemperaturbereich bis 98°C besonders schonend gegart.

Fleisch

Brihen von Schinken und Wurstwaren, vorzugsweise flr Metzgereien, aber auch
far Kéche, die ihre Wurstwaren selbst zubereiten wollen. Sie brtGhen ihre selbstge-
fertigten Wirste im Niedertemperaturbereich bei 72°C - 80°C und erreichen eine
hervorragende Qualitat. Darme platzen nicht.

Fisch

Fisch lasst im Niedertemperaturbereich in Abhangigkeit von der Fischsorte bei
70°C - 80°C déampfen. Der Fisch kann vorher mariniert oder mit etwas WeiBwein
angegossen werden.

SiiBspeisen

Eierstich gelingt immer bei ca. 80°C. Feinporige bis glatte Schnittflache. SUBspeisen
wie Creme Caramel und gedlnstetes Obst kénnen bei den niedrigen Temperaturen
nicht verkochen. Die Cremes werden in beliebigen Formen zubereitet und mit Folie
abgedeckt.

Vakuumgaren

Die Temperaturen von vakuumverpackten Speisen sind sehr verschieden. Der ge-
wilnschte Garpunkt sowie die Zusammensetzung des Lebensmittels (z.B. Eiweil3,
Bindegewebe, Zellulose uvm.) haben groRen Einfluss.

Siehe Fachliteratur:, La Cuisine sous-vide*“ Verlag: Georges Pralus, Frankreich

HYGIENEVORSCHRIFTEN BEACHTEN!

GARGUT TEMP.°C HINWEISE ZUR VERARBEITUNG

Fleisch 80°C -98°C ¢ Gargut in speziellen Sous-vide, Siegel- oder
Schrumpfbeuteln vakumieren.

Fisch 70°C

GeflUgel 70°C ¢ Je hoher das Vakuum umso kirzer die Garzeit.

GemdUse 90°C

Frichte 90°C ¢ Vakumierte Speisen zum Garen auf

Beilagen 98°C Roste legen.

Blanchieren

Uberbriihen von Salaten oder Gemiisen vor der Weiterverarbeitung.

Auftauen

Im Niedertemperaturbereich bis 95°C werden Nahrungsmittel schonend aufgetaut,
bevor sie anschlieBend weiter verarbeitet werden. Je niedriger die Temperatur, um
so schonender ist das Auftauen. Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Qualitat
der Speisen, nach Verpackungsmaterial und GréRe der Behalter.

Pasteurisieren
und
Einkochen

Bei Gartemperaturen von ca. 80°C gelingen Obst- Gemuse- und Wurstkonserven.
Je nach Art des Produktes und GréRe der Behalter brauchen Obstkonserven ca.

20 - 30 Minuten, Gemisekonserven ca. 20 - 60 Minuten und Wurstkonserven, auch
im Darm 1 bis 3 Stunden.
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12  KOMBIDAMPFEN Ay

Beim Kombidampfen sind die beiden Garmedien ,,Feuchte Hitze = Dampf und trockene Hitze = HeiBluft”
automatisch kombiniert. Im Garraum wird so mit einem vorher gewahlten Feuchtigkeitsgrad gearbeitet.

Der wesentliche Vorteil des Kombidéampfens liegt darin, daB3 - wie bei allen Garmethoden, bei denen
Wasserdampf zugeflhrt wird - der Bratverlust auBerordentlich gering ist. Die Speisen bleiben saftig und
werden braun und knusprig. Das UbergieBen von Fleischstiicken entfallt. Braten und Backen verschiedener
Produkte gleichzeitig ist méglich. Eine Geruchslbertragung findet nicht statt.

Sollte eine starke Krustenbildung erwlinscht sein, wird am Ende der Garzeit kurzzeitig auf ,,HeiBluft“ umge-
schaltet und entfeuchtet.

Verarbeitungs- und Anwendungshinweise

Fleisch und Zum Kombidampfen eignen sich alle Bratenstlicke und GroRgefllgel.
Gefliigel Die Bratenstlicke werden auf Bleche oder Roste gelegt und sollten nie zu dicht
liegen, da sie an den BerUhrungsstellen nicht braun werden.

Faustregel:
Je groBer der Braten, um so niedriger die Temperatur.
Pro 1 cm Starke ca. 10 - 12 Minuten Bratzeit.

Wilnschen Sie Saucen, schieben Sie einen geschlossenen Behalter in die unterste
Schiene, fangen Sie den Fond auf, geben Sie, wenn gewlinscht Wurzelwerk,
Fleischabschnitte und Knochen sowie etwas FlUssigkeit hinzu und verarbeiten ihn
spater weiter.

Regenerieren Regenerieren von Tellern, Platten, Menischalen:

Im Kombidémpfen wiedererhitzte Speisen sind von frisch zubereiteten Gerichten
kaum zu unterscheiden. Bereits fertig vorbereitete Teller, Platten oder Portionsscha-
len werden bei 110°C - 130°C regeneriert.

Die Regenerierzeiten richten sich nach Qualitat, GréBe und H6he der Behalter
(Teller, Platten, MenUschalen) und nach der Zusammenstellung der Speisen.
Beachten Sie die Angaben der Hersteller. Geben Sie Saucen erst nach dem
Regenerieren auf den Teller.

Beim Auftauen von gefrosteten Menis in Kunststoffbeuteln oder Behéltern sollte die
Temperatur 90°C nicht Ubersteigen.
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Betriebsarten und Funktionen

Betriebsarten und Funktionen

1.3 HEISSLUFT

In der Betriebsart HeiBBluft wird mit Umluft gebraten und gebacken. HeiBluft eignet sich zum Braten und
Backen fir alle Speisen, die knusprig und gebraunt sein sollen. Backen, Braten und Uberkrusten Sie auf
mehreren Ebenen gleichzeitig. Heizen Sie den Kombidémpfer grundsatzlich vor, um die gewéahlte Gartem-
peratur auch Uber die gesamte Garzeit zu gewahrleisten.

Verarbeitungs- und Anwendungshinweise

Alle Kurzbratstlcke wie Steaks, Koteletts, Schnitzel, Bratfisch usw. werden mit Hei3luft gegart. FUr das
Arbeiten mit hohen Temperaturen sollte immer das entsprechende Zubehér (z.B. granitemaillierte Bleche)
verwendet werden.

Kurzbratstiicke FUr Paniertes kann jede herkdmmliche Panade verwendet werden. Um den
Braunungseffekt zu erndhen, kann etwas milder Paprika unter die Panade gemischt
werden.

Panierte Speisen missen immer gefettet werden.

Zur Verbesserung des Braunungseffekts kdnnen spezielle Fette fir Kombidampfer
verwendet werden (z.B. ,Combi Phase”“ von Unilever)

Gefliigel Kleingefligel kann frisch und als TK-Ware gegart werden. Gut abtrocknen, wirzen,
fetten und auf Roste oder granitemaillierte Bleche legen.

Uberbacken Mit HeiBluft werden Suppen, Ragouts, Toastgerichte, Fleisch, Fisch und GemuUse
Uberbacken. Geben Sie die Speisen oder Formen auf Bleche, damit die Hitze
Uberwiegend von oben wirkt.

Backen Beim Backen mit dem Kombidémpfer ist die Temperatur und die Zeit ca. 10 %
niedriger einzustellen als bei herkdmmlichen Ofen. Gerat vorheizen!

o Faustregel:
Je niedriger die Temperatur, um so gleichnmaBiger das Backergebnis.

Mit Hilfe der Taste ,,Manuelle Beschwadung“ haben Sie die Moglichkeit, dem
Backgut die notwendige Feuchtigkeit zuzufUhren.

& Achtung: niemals bei Laugengeback beschwaden!
Back- und Springformen auf Roste stellen und auf genligend Abstand achten. Zum

Befeuchten am Anfang des Backvorganges kann die Beschwadungstaste gedrlckt
werden, so das Wasser im Garraum verdampfen kann.
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1.4 NIEDERTEMPERATUR-GAREN

Beim Niedertemperatur (NT-)Garen werden die Speisen bei niedriger Temperatur in leicht feuchter Luft
und intervallgesteuerter LUftergeschwindigkeit gegart.

Das NT-Garen ist auch fur eine programmierte Garung Uber Nacht geeignet. Bitte darauf achten, dass
empfindliche Lebensmittel nicht zu lange bei Zimmertemperatur im Gerat lagern.

Das NT-Garen lauft in zwei Phasen ab: Einer Angarphase, bei der das Oberflacheneiwei3 gebunden wird

und einer Reifephase. Das Fleisch wird wunderbar mlrbe ohne seine Saftigkeit einzubUBen. Es kann Uber
Stunden ohne Qualitatsverlust servierbereit gehalten werden.

Anwendungsbeispiele Niedertemperaturgaren in 2 Phasen:

BETRIEBSART TEMP. IN °C GARZEIT
1. ROASTBEEF
Tipp: Wirzen und leicht élen. 1 HeiBluft 180 15 Minuten
Gewicht: 4 kg Stlcke 2 NT-Garen 60 - 80 oder KT min. 1 Std.
2. RINDERBRATEN
Tipp: Wirzen und leicht délen. 1 HeiBluft 160 15 - 20 Minuten
Gewicht: 6 kg Stlcke 2 NT-Garen 85 oder KT min. 6 Std.
3. PRIME RIB
Frisch 1 HeiBluft 180 20 Minuten
Menge: 1 Stlcke 2 NT-Garen 60 oder KT min. 6 Std.
4. OBERSCHALE RIND
Tipp: Wirzen und leicht 6len. 1 HeiBluft 130 30 Minuten
Gewicht: 8 kg Stlcke 2 NT-Garen 60 min. 6 Std.
5. PUTE GANZ
Tipp: Wirzen 1 HeiBluft 130 45 Minuten
2 NT-Garen 70 min. 4 Std.
6. SCHWEINESCHINKEN
7 % gepodkelt, angerauchert 1 HeiBluft 150 30 Minuten
2 NT-Garen 70 min. 4 Std.

09



Betriebsarten und Funktionen

Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

1.5 KERNTEMPERATUR

Mit dem Kerntemperaturfihler wird die Temperatur im Mittelpunkt des Gargutes gradgenau erfasst. So wird
ein immer gleiches und optimales Bratergebnis erreicht. Der Bratvorgang muss nicht beaufsichtigt werden
und ein Ubergaren wird vermieden.

Sobald diese Funktion gewahlt wird, schaltet die Zeitanzeige auf Dauerbetrieb. Nach Erreichen der einge-
stellten Temperatur, schaltet das Gerat automatisch ab, es sei denn ein weiterer Garschritt mit Zeitangabe
ist eingegeben.

Beim Garen Uber Nacht sollte nach einem Kerntemperaturschritt immer ein Zeitschritt (z.B. unendlich)
eingegeben werden, um ein Abschalten des Kombidampfers zum falschen Zeitpunkt zu verhindern. Nur so
kann ein kontrollierter Temperaturverlauf gewahrleistet werden.

Positionieren des Kerntemperaturfiihlers:
Die Metallspitze des Fuhlers sollte vollstandig im Gargut stecken (bis zum Griff). Bei flachen Bratstlcken,
z. B. Roastbeef von der Seite einstecken, um die Mitte zu treffen.

Die angegebenen Werte sind Richtwerte, Abweichungen ergeben sich durch unterschiedliche Fleischquali-
taten und Ihre Anforderungen an das Garergebnis. Je niedriger die Kerntemperatur, desto geringer ist der

Bratverlust.

KERNTEMPERATUR - RICHTWERTE

RIND- UND KALBFLEISCH

WILD UND GEFLUGEL

Rinderfilet englisch bis rosa 38°C - 55°C Gespickter Rehriicken 50°C - 56°C
Rinderbraten 85°C - 90°C Rehbraten 75°C - 80°C
Rinderbrust/Tafelspitz 90°C - 95°C Wildschweinbraten 75°C - 78°C
Kalbsfilet rosa 50°C - 55°C Hahnchen 80°C - 85°C
Kalbsriicken rosa 50°C - 55°C Enten 80°C - 90°C
Kalbsbraten 68°C - 74°C Puten 80°C - 90°C
Geflllte Kalbsbrust 75°C - 80°C

SCHWEINEFLEISCH LAMMFLEISCH

Ganzer Schinken in Kruste 67°C - 69°C Lammkeule zartrosa 65°C - 70°C
Schweinebraten 70°C - 75°C Lammkeule durchgebraten 80°C - 85°C
Schweinerlicken 55°C - 60°C

Schweinebauch 75°C

Schweineschulter 65°C - 75°C

Grill-Haxen 85°C - 90°C

Eisbein 85°C - 90°C

Kassler 60°C - 68°C

Lachsrolle fur Aufschnitt 58°C - 60°C
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2. ZUBEREITUNGSBEISPIELE MULTIMAX

Um diese Mdglichkeiten lhres MULTIMAX bestmoglich nutzen zu kénnen, finden Sie Im folgenden Kapitel
eine Auswahl an Zubereitungsbeispielen fUr jede Lebensmittelgruppe. Hier werden zu jedem Garprodukt
die optimalen Einstellungen wie Betriebsart, Garraumtemperatur und Gardauer sowie die Werte fur die

Kerntemperatur detailliert angegeben.

Die einzelnen Garschritte sind durch die genaue Auflistung leicht nachvollziehbar. Die Rezeptangaben
dienen als Empfehlung. Die Einstellungen kénnen nach lhren Vorstellungen beliebig angepasst werden.

2.1.1

RIND- UND KALBFLEISCH
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ROASTBEEF
Auffangschale unten einschieben Rost 1 HeiBluft 200 7 -10
2 NT-Garen 80 54
RUMPSTEAK
Tipp: Wirzen und leicht élen. Rost 1 | Kombidampfen 260 8-10
54 -57
RINDSROULADEN
Tipp: Sauce angieBen GN geschl. 1 | Kombidampfen 130 - 140 60 - 80
TAFELSPITZ
GN geschl. 1 Dampfen 105 85-90




Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

2.1.1

RIND- UND KALBFLEISCH

21.2 SCHWEINE- UND LAMMFLEISCH
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KALBSFILET
Tipp: Wlrzen und leicht élen. Rost 1 HeiBluft 200 35
2 HeiBluft 140 58 - 62
KALBSBRATEN
Tipp: Wlrzen und leicht élen. Rost 1 Dampfen 99 10
Auffangschale unten einschieben 2 | Kombidampfen 140 72-77
3 HeiBluft 170 5-10
KALBSHAXE
Tipp: Wlrzen und leicht élen. Rost 1 Dampfen 99 15
Auffangschale unten einschieben 2 | Kombidampfen 140 - 150 50 - 60
3 HeiBluft 180 10 -15
OSSO BUCCO
Tipp: Backblech emailliert GN geschl. 1 | Kombidampfen 130 - 150 90
KALBSBRUST GEFULLT
Tipp: Wlrzen und leicht élen. Rost 1 | Kombidampfen 140 - 160 72-75
Auffangschale unten einschieben 2 HeiBluft 160 - 180 10 -15
KALBSSTEAK
Tipp: Wlrzen und leicht élen. Rost 1 HeiBluft 250 - 270 5-8
RINDERBRATEN
Eventuell Sauce angieBen GN geschl. 1 HeiBluft 160 - 180 15 - 20
2 | Kombidampfen 120 - 140 90 - 120 oder 83 - 85
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SCHWEINEHAXEN
Tipp: Evtl. vorher marinieren Rost 1 Dampfen 99 30
2 | Kombidampfen 140 - 150 45 - 50 oder 74 - 76
3 HeiBluft 220 - 240 15-20
SPARERIBS
Tipp: Evtl. vorher marinieren Rost 1 | Kombidampfen 160 - 170 40 - 45
2 HeiBluft 180 - 200 10
KASSELER IN BROTTEIG
Tipp: rohes Kasseler verwenden GN geschl. | 1 HeiBluft 160-180 65-68
granit-
emailliert 2 HeiBluft 180 10
BACKSCHINKEN
1 Dampfen 85 40
Tipp: Schwarte entfernen GrNarﬁte_SChl' P
vor Schritt 3 Zucker darlber geben granit L
emailliert 2 | Kombidampfen | 140 -150 68
3 HeiBluft 200 - 220 15-20
SCHWEINENACKEN
Auffangschale unten einschieben Rost 1 | Kombidampfen 140 - 150 72
2 HeiBluft 160 - 170 75-78
LAMMKEULE
Tipp: Hohl ausgebeint, fullen Rost 1 HeiBluft 130 - 140 55-58
LAMMRUCKENFILET
Tipp: Wirzen und leicht élen. Rost 1 HeiBluft 160 50-52
BARONSTUCK
Rost 1 | Kombidampfen 140 - 180 54 -58
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Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

21.5 WILD

214 GEFLUGEL
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REHKEULE
Tipp: Evtl. bardieren und binden Rost 1 | Kombidampfen 140 - 160 60 -70
REHRUCKEN
Tipp: Evtl. bardieren Rost 1 HeiBluft 180 - 200 55-58
HIRSCHKEULE GESCHMORT
Tipp: Mit Mirepoix ansetzen und im GN65mm | 1| Kombidampfen | 120 - 140 90 - 120
Fond garen
FASAN
Tipp: Evtl. bardieren und binden Rost 1 | Kombidampfen 160 15-20
2 HeiBluft 160 - 180 5-10
HASENRUCKEN
Tipp: Evtl. bardieren Rost 1 HeiBluft 200 - 220 18 - 25
HASENKEULEN GESCHMORT
Tipp: Mit Mirepoix ansetzen und im GN65mm | 1| Kombidampfen | 130 - 150 60-90 | oder 58 - 62

Fond garen
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HAHNCHENKEULEN (ca. 220-2609)
Tipp: Kraftig wirzen Rost 1 | Kombidampfen 190 10
2 HeiBluft 220 15
ENTE
Tipp: Kraftig wlrzen Rost 1 | Kombidampfen 160 - 180 70 -90 oder 72
2 HeiBluft 200 - 220 15-20
GANS
Tipp: Kraftig wirzen Rost 1 | Kombidampfen 150 - 170 120 - 150 oder 72
2 HeiBluft 200 20
TRUTHAHN
Rost 1 | Kombidampfen 140 - 160 190 - 120
2 HeiBluft 170 20
GRILLHAHNCHEN (1000-1100g)
Gefllugel :
Steckgestell 1 HeiBluft 140 5
2 | Kombidampfen 175 5
3 | Kombidampfen 180 5
4 HeiBluft 190 10
5 HeiBluft 220 15
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215 WURSTE UND KOCHSCHINKEN

2.2 SATTIGUNGSBEILAGEN
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WIENER
Tipp: Im Fond bedeckt garen GN geschl. | 1 Dampfen 80 75
FRANKFURTER
Tipp: Im Fond bedeckt garen GN geschl. 1 Dampfen 80 75
WEISSWURSTE
Tipp: Im Fond bedeckt garen GN geschl. 1 Dampfen 78 25
BLUT- UND LEBERWURSTE
Tipp: Im Fond bedeckt garen GN geschl. 1 Dampfen 75 72
LYONER KALIBER 80
Tipp: Im Fond bedeckt garen GN geschl. 1 Dampfen 75 72
WURST IN GLASERN
Tipp: 250 g Glaser GN geschl. 1 Dampfen 105 50
KOCHSCHINKEN
Tipp: Leicht gepdkelt GN geschl. 1 Dampfen 75 72
EISBEIN (ca. 800-10009)
Tipp: Leicht gepokelt GN geschl. 1 Dampfen 105 90 - 120 82 -85
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SALZKARTOFFELN (halbiert)
Tipp: Vor dem Garen salzen GN gelocht | 1 Dampfen 99 35
PELLKARTOFFELN
GN gelocht | 1 Dampfen 130 40
KARTOFFELGRATIN
GN40mm | 1 | Kombidampfen 160 25
geschlossen
granit- .
emailliert 2 HeiBluft 165 15
BRATKARTOFFELN
Tipp: Gerét gut vorheizen; Backblech | g goscp | 1 HeiBluft 220 15-18
emailliert; Potatobaker verwenden
BAKED POTATO
Tipp: Kartoffeln in Alu-Folie einwickeln | GN geschl. 1 | Kombidampfen 180 - 200 40 - 45
REIS
, _ GN65mm |, Dampfen 99 23-25
Tipp: Mengenverh. - 1 TI Reis 1,5 - 2 TI | geschlossen
Wasser oder Brihe wlrzen
WILDREIS
GN65mm |, Dampfen 99 30-35
geschlossen
KNODEL (ca. 90 9)
Tipp: Blech einfetten GN 20 mm 1 Dampfen 99 20 - 25

geschlossen




Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

Leistungs- und Zubereitungsbeispiele

2.3 FISCH UND MEERESFRUCHTE

LACHSFILET POCHIERT

BEHALTER
GARSCHRITT

BETRIEBSART

TEMPERATUR °C

GARZEIT IN MIN.

KERNTEMP. °C

2.4

GAR- UND HACKFLEISCHPRODUKTE

Tipp: Blech einfetten; vor dem Garen

GN geschl. 1

Dampfen

8-12

marinieren

LACHSSTEAKS GEGRILLT

Tipp: Blech 20 mm granitemailliert;

GN geschl. 1

HeiBluft

250

10 -15

nach dem Garen wlrzen

FORELLE GEBRATEN

Tipp: Blech 20 mm granitemailliert;

GN geschl. 1

Dampfen

250

8-12

nach dem Garen wlrzen

FORELLE BLAU

Tipp: Im Fond garen

GN geschl. 1

Dampfen

99

15-18

STEINBUTT KLEIN

Tipp: Im Fond garen

GN geschl. 1

Dampfen

80

25

SEEZUNGEN-ROLLCHEN GEFU

LLT

Tipp: Blech einfetten; vor dem Garen

GN geschl. 1

Dampfen

78

12-15

marinieren

FISCHFILET

Tipp: Blech einfetten; vor dem Garen

GN geschl. 1

Dampfen

78

60-80

marinieren

MUSCHELN

Tipp: Mit etwas Wein angieBen; Fond

GN geschl. 1

Dampfen

99

10 -15

wdarzen

GARNELEN POCHIERT

Tipp: Im Fond garen

GN geschl. 1

Dampfen

78

10 - 15
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EIER
GN gelocht | 1 Dampfen 99 13-15
EIERSTICH
Tipp: Im geschlossenen Gerat GN geschl. 1 Dampfen 80 45
nachziehen
PAPRIKASCHOTE GEFULLT
Tipp: Tiefes Blech granitemailliert; GN 65 mm 1 | Kombiddmpfen 150 30
Evtl. in Sauce garen geschlossen 2 HeiBluft 160 - 180 15
KOHLROULADEN
Tipp: Blech einfetten; in Sauce garen GN 65 mm 1 | Kombidampfen 180 10
geschlossen 5 | kombidampfen 150 30 - 35
FLEISCHKASE
Tipp: 2,0 Kg Fleischkaseform Gitterrost 1 | Kombidampfen 130 15
2 HeiBluft 130 70
FRIKADELLEN
Tipp: Wirzen und leicht élen; GN20mm | ! HeiB3luft 200 -220 15-20
Blech granitemailliert geschlossen
HACKBRATEN
Tipp: Blech granitemailliert einfetten GN 40 mm 1 | Kombidampfen 160 65
geschlossen| 5 HeiBluft 170 75
LASAGNE
Tipp: Blech granitemailliert GN geschl. 1 | Kombidampfen 150 - 160 30
40-65mm | 5 HeiBluft 160 - 170 10
GEMUSE-AUFLAUF
Tipp: Blech granitemailliert GN 65 mm 1 | Kombidampfen 150 30
geschlossen| 5 HeiBluft 150 - 180 10

GARNELEN-SPIESSE GEGRILLT

Tipp: Blech 20 mm granitemailliert;

GN geschl. | 1

Dampfen

6-10

nach dem Garen wlrzen

FISCHTERRINE

Tipp: Timbalformen

GN geschl. ‘ 1 ‘

Dampfen

78

75
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2.5 GEMUSE
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BLUMENKOHL FRISCH

Tipp: in Viertel schneiden GN gelocht | 1 Dampfen 99 15 - 20

BLUMENKOHL TK

Tipp: WUrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 15 - 20

BROCCOLI TK

Tipp: Wirzen nach Garende, Farbe GN gelocht | 1 Dampfen 99 12-18

bleibt stabiler mit 12°C oder: 1 Dampfen 120 6-8

BOHNEN TK

Tipp: WUrzen nach Garende, keine fri- GN gelocht | 1 Dampfen 99 12-20

schen Bohnen verwenden /Farbverlust

ERBSEN TK

Tipp: Wlrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 15-18

KAROTTEN (frisch oder TK)

Tipp: WUrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 12-18

KOHLRABI (frisch oder TK)

Tipp: WUrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 15-18

MAIS

Tipp: Wlrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 12-18

MAISKOLBEN

Tipp: geeignet zum Grillen GN gelocht | 1 Dampfen 99 20 - 25

ROMANESCO

Tipp: Wlrzen nach Garende GN gelocht ‘ 1 ‘ Dampfen 99 12-18
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PILZE FRISCH
Tipp: Mit Zitrone/WeiBwein betraufeln | GN geschl. 1 Dampfen 99 10 -12
SAUERKRAUT
Tipp: Wlrzen u. etwas Brihe abgieBen| GN geschl. 1 Dampfen 99 30-40
ROSENKOHL
GN geschl. ‘ 1 ‘ Dampfen 99 15-18
SPARGEL
Tipp: im Fond garen, buttern u. wirzen| GN gelocht | 1 Dampfen 99 18 - 25
GRUNER SPARGEL (frisch oder TK)
Tipp: Wilrzen nach Garende GN geschl. 1 Dampfen 99 8-14
SPINAT FRISCH
Tipp: Wlrzen nach Garende GN gelocht | 1 Dampfen 99 4-8
TOMATEN ABZIEHEN
Wichtig: im Gerat Dampf vorheizen GN gelocht | 1 Dampfen 99 1-2
WIRSING GANZ
Tipp: Wlrzen nach Garende, blanchieren| GN gelocht | 1 Dampfen 99 8-10
RATATOUILLE GEMUSE
Tipp: Gemuse fetten, Blech granit- GN 20 mm ! HeiBluft 190 8-12
emailliert geschlossen
PAPRIKA GEMUSE
1 HeiBluft 205 8-12

Tipp: GemuUse fetten, Blech granit-
emailliert

GN 20 mm
geschlossen
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2.6

BACKPRODUKTE

2.7 DESSERT UND SUSSSPEISEN
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CREME CARAMEL
Tipp: In Timbal-Formen Blech granit- « B
emailliert, fette und mit Mehl bestreuen GN geschl. ! Dampfen 80 30-35
BROWNIE
T|pp: Blech granitemailliert, fetten und | GN 40 mm 1 HeiBluft 165 25
mit Mehl bestreuen geschlossen
OBST- KOMPOTT
GN geschl. 1 Dampfen 99 8-10
KASEKUCHEN
Tipp: Blech granitemailliert, fetten und | GN 40 mm 1 HeiRluft 145 55

mit Semmelbrosel bestreuen

geschlossen
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BREZELN TK
Tipp: Herstellerangaben beachten. KG-Flon 1 HeiBluft 160 - 180 15 - 20
gelocht
BAGUETTE-BROTCHEN (vorgebacken)
Rost oder -
Tipp: Herstellerangaben beachten. Im | g2 kplech 1 | Kombidémpfen 180 8
2.Schritt ,,Entfeuchten), Backblech
KG-Flon 2 HeiBluft 180 4
APFELSTUDEL TK
Tipp: auch GN 20 mm granitemailliert Backblech 1 | Kombidampfen 200 7 -10
KG-Flon
2 HeiBluft
CROISSANTS TK
Tlpp:_ Herstellerangaben beachten; ca. | Backblech 1 Heipluft 260 8-10
15 min. antauen KG-Flon
BISKUITBODEN
Tlpp:_Bls!<U|tmasse g_Ielchn_w'a'?Blg GN 20 mm 1 HeiBluft 130 - 140 60 - 80
verteilen; Blech granitemailliert geschlossen
BLATTERTEIG, PASTETEN, FLEURONS
— - . Backblech )
Tipp: Vorher mit Eigelb bestreichen KG-Flon 1 HeiBluft 165 12-15
TEEGEBACK
Backblech .
KG-Flon 1 HeiBluft 165 8-12
22

23



Wir von Eloma helfen Ihnen bei allen Fragen rund um unsere
Produkte gerne weiter.

CUSTOMER SERVICE

T. +49 8141 395-188
F. +49 8141 395-164
sales@eloma.com

ANWENDUNGSBERATUNG

T. +49 8141 395-150
application@eloma.com
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T. +49 35023 63-888
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