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In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen
einstellen. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und
Garzeiten fur verschiedene Gerichte.

Kochfeld ein- und ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit dem Hauptschalter ein
und aus.

Einschalten: Beriihren Sie das Symbol (D. Ein Signal
ertont. Die Anzeigelampe Gber dem Hauptschalter und
die Anzeigen U leuchten. Das Kochfeld ist
betriebsbereit.

Ausschalten: Beriihren Sie das Symbol D, bis die
Anzeigelampe Uber dem Hauptschalter und die
Anzeigen erléschen. Alle Kochstellen sind
ausgeschaltet. Die Restwarmeanzeige leuchtet weiter,
bis die Kochstellen ausreichend abgekihlt sind.

Hinweise
Das Kochfeld schaltet sich automatisch aus, wenn
alle Kochstellen einige Zeit (10-60 Sekunden)
ausgeschaltet sind.
Die Einstellungen bleiben die ersten 4 Sekunden
nach dem Ausschalten gespeichert. Wenn Sie in
dieser Zeit wieder einschalten, geht das Kochfeld mit
den vorherigen Einstellungen in Betrieb.

Kochstelle einstellen

Mit den Symbolen + und - stellen Sie die gewlinschte
Kochstufe ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = héchste Leistung

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
einem Punkt gekennzeichnet.

Kochstufe einstellen
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

Symbol O beriihren um die Kochstelle
auszuwahlen.

In den nachsten 10 Sekunden Symbol + oder -
berthren. Die Grundeinstellung erscheint.
Symbol + Kochstufe 9

Symbol - Kochstufe 4

Die Kochstufe andern: Symbol + oder - beriihren, bis
die gewlinschte Kochstufe erscheint.

Kochstelle ausschalten
Sie kdnnen die Kochstelle auf 2 Arten ausschalten:

Symbol O der Kochstelle kurz hintereinander 2 mal
berthren. In der Kochstufen-Anzeige erscheint L.
Nach etwa 10 Sekunden erscheint die
Restwarmeanzeige.

Mit Symbol O die Kochstelle auswahlen. Symbol +
oder — beriihren, bis & erscheint. Nach etwa 10
Sekunden erscheint die Restwarmeanzeige.

Hinweis: Die zuletzt eingestellte Kochstelle bleibt
aktiviert. Sie kdnnen die Kochstelle einstellen ohne neu
auszuwahlen.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige
Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht
und Qualitat der Speisen abhangig. Deshalb sind
Abweichungen maoglich.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.
Dickflussige Speisen gelegentlich umrihren.

Lebensmittel, die scharf angebraten werden oder bei
denen wahrend des Anbratens viel Flissigkeit austritt,
am besten in mehreren kleinen Portionen anbraten.

Tipps zum energiesparenden Kochen finden Sie im
Kapitel Umweltschutz.— Seite 4

Schmelzen

Schokolade, Kuvertlre 1-1.
Butter, Honig, Gelatine 1-2

Erwéarmen und Warmhalten

Eintopf (z. B. Linseneintopf) 1-2

Milch** 1-2.

Wiirstchen in Wasser erhitzen**  3-4

Auftauen und Erwarmen

Spinat tiefgekhlt 2.-3. 10-20 Min.
Gulasch tiefgekhlt 2.-3. 20-30 Min.
Garziehen, Simmern

Knodel, KIoBe 45" 20-30 Min.
Fisch 4-5* 10-15 Min.
WeiBe Saucen, z.B. Béchamel- 12 3-6 Min.
sauce

Aufgeschlagene Saucen, z.B. 3-4 8-12 Min.
Sauce Bernaise, Sauce Holland-

aise



