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Crisp-RezepTE

PIZZA

SPANISCHES OMELETT
HAMBURGER

HAHNCHEN IN WEISSWEINSOSSE
OFENKARTOFFELN
GEFULLTES GEMUSE
APFELSTRUDEL

Komgi-REzepTE

LASAGNE

KASE-SOUFFLE

IM OFEN GEBACKENE LACHSFILETS
KALBSBRATEN

GEMUSEGRATIN

PLATZCHEN

KOKOSMAKRONEN
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Crisp-Rezepte

Je nach Modell des Mikrowellenherdes gibt es passende Crisp-Platten in verschiedenen Grdssen, die
bestmogliche Ergebnisse garantieren. Richten Sie sich beim Nachkochen der Rezepte bitte nach dem
Durchmesser lhrer Crisp-Platte:

Eine mittlere/grosse Crisp-Platte hat einen Durchmesser von ca. 30 cm,

eine kleine Crisp-Platte einen Durchmesser von ca. 25 cm.

P|Zza FunKtion: Crisp
Zubereitungszeit: 2 Std. 30 Min.
Garzeit: 14-15 Min. bei der mittleren oder grossen Crisp-Platte

4 PORTIONEN 11-13 Min. bei der kleinen Crisp-Platte

ZUTATEN MiTTLERE/GROSSE | KLEINE 1 Hefe mit warmem Wasser (37°C) vermengen. Mehl in
CRrisp-PLATTE CRrisP-PLATTE eine Ruhrschissel geben. Aufgeléste Hefe, O und Salz

Mehl 230-250¢ 150-160 g dazugeben. Alles gut vermengen und zu einem glatten,

Frische Hefe 159 109 elastischen Teig verkneten. Zudecken und etwa 2 Stunden

Wasser 150 ml 100 ml

in warmer Umgebung gehen lassen.
2> Die Crisp-Platte leicht fetten.
Den Teig mit der Hand gleichmaéssig auf der Crisp-Platte
i . verteilen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
ZUTATEN FUR DEN BELAG: . .
Tomaten aus der Dose 350 g 250 g 4 Tomateriatljs der Dose aptropfen lassen, k.!eln schneld_en und
Mozzarella 1759 1259 gleichmassig auf dem Teig ver.‘.[e|len. In Warfel geschnlttgne__n
Salz, Oregano, Ol zum Betraufeln Mozzarella und Oregano dariiber geben, salzen und mit Ol
Etwas Ol fur die Crisp-Platte betrdufeln.
5. Die Pizza bei der kleinen Crisp-Platte 11-13 Minuten, bei der
grossen Crisp-Platte 14-15 Minuten mit der Crisp-Funktion
backen.

ol 30 ml (2 Essl.) |15 ml (1 Essl.)
Salz

Varianten:

Als Variationen fur den Pizzabelag kommen
Schinken,  Oliven,  Artischocken,  Gemdise,
Meeresfrichte usw. in Frage.




Spanisches

Omelett

4 PORTIONEN

ZUTATEN

Tiefgekuhlte
Kartoffelwurfel
Butter oder Ol
Zwiebel, gehackt
Eier

Milch

MITTLERE/GROSSE
CRisp-PLATTE

250 g
15 ml (1 Essl.)
1 mittelgrosse
4

KLEINE
CRIsP-PLATTE

150 g
15 ml (1 Essl.)
1 kleine

3

30 ml (2 Essl.)

F

unktion: Crisp

Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 15-18 Min. bei der mittleren oder grossen Crisp-Platte

12-14 Min. bei der kleinen Crisp-Platte

Crisp-Platte, gefettet mit Butter oder Ol, 2%2-3 Minuten mit
der Crisp-Funktion vorheizen.
Die Kartoffelwurfel auf der Crisp-Platte verteilen und
6-8 Minuten mit der Crisp-Funktion garen.

. Die Zwiebel daruntermengen und weitere 4-5 Minuten mit
der Crisp-Funktion garen. Dabei einmal umrthren.
In der Zwischenzeit die Eier mit Milch, Salz und Pfeffer

30 ml (2 Essl.)
Salz, Pfeffer

Varianten:
Soll das Omelett komplett durch und goldbraun sein, 3-4 Minuten langer garen oder am Ende kurz den Grill
zuschalten.

verquirlen.

5. Die Eiermischung Uber die Kartoffeln auf der Crisp-Platte
giessen und weitere 2-3 Minuten mit der Crisp-Funktion
stocken lassen.

6. Warm oder kalt servieren. Dazu passt ein kleiner Salat.

Hamburger

4 PORTIONEN

ZUTATEN

400 g Hackfleisch

> Teel. Salz

1 Prise Pfeffer

15 ml Ol bzw. 1 Essl. Butter oder Margarine
Zum Anrichten:

4 Hamburger-Brotchen

Eingelegte Gurkenscheiben

Ketchup oder Senf

Zwiebelringe, roh oder gedinstet

Funktion: Crisp
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 8-9 Min.

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer verkneten.

2. Vier etwa 1 cm dicke Frikadellen formen.

3 Die Crisp-Platte mit Butter oder Ol fetten und 2-3 Minuten
mit der Crisp-Funktion vorheizen.

4. Die Frikadellen darauf verteilen und 3 Minuten mit der
Crisp-Funktion garen.

5. Die Frikadellen wenden und weitere 3 Minuten garen.

6. In Brotchenhalften garniert mit Ketchup oder Senf und

Gemdise servieren.




Hahnchen in

Weissweinsosse
4 PORTIONEN

Hahnchen (ca. 1 kg)
30 g (2 Essl.) Butter oder Margarine

1 Essl. edelstisses Paprikapulver oder SojasoB3e

3-4 Basilikumblatter
150 ml trockener Weisswein

FUR DIE SoBE:

100 ml Sahne

1 Essl. Maismehl

1 Prise Krautersalz
5 Bittermandel

ZUM ANRICHTEN:

200 g blaue oder weisse Trauben
20 g gehobelte Mandeln, gerostet

Ofenkartoffeln

2-4 PORTIONEN

ZUTATEN

400 g Kartoffeln
Rosmarin

Ol

Knoblauch

Salz

Funktion: Mikrowellen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Garzeit: 15-16 Min.

Hahnchen abwaschen und trockentupfen, in Portionen
zerteilen, Fett entfernen.

2. Butter oder Margarine in eine kleine, Mikrowellen-

geeignete Schussel geben. Zudecken und das Fett 1
Minute bei 350 W zerlassen. Edelsusses Paprikapulver
oder SojasoBe unterriihren und das Hahnchen mit dieser
Mischung bestreichen. Hahnchen mit Basilikum und Wein in
ein Mikrowellen-geeignetes Gefal3 geben.

3. Zugedeckt 12 Minuten bei 750 W garen.

Sahne mit Maismehl vermengen und Uber das Hahnchen
geben. Zugedeckt weitere 2-3 Minuten bei 750 W garen.
Eventuell salzen. Die geriebene Bittermandel dazugeben.

5. Die Weintrauben halbieren und entkernen.

Das Hahnchen auf einer Servierplatte, garniert mit
Weintrauben und gerbsteten gehobelten  Mandeln,
anrichten.

Zuvor die gehobelten Mandeln 2-3 Minuten mit der Crisp-
Funktion auf der Crisp-Platte anrésten. Jede Minute wenden.

Funktion: Crisp
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 15-16 Min.

Kartoffeln schalen und in nicht zu kleine Stlicke schneiden.

2> Crisp-Platte mit Backpapier auslegen und Kartoffeln darauf
verteilen.

3. Kartoffeln mit Salz, Rosmarin und einer zerdrlickten oder
gehackten Knoblauchzehe wiirzen und mit Ol betraufeln.

1 15-16 Minuten mit der Crisp-Funktion backen. Wenn die
Kartoffeln unten zu dunkel werden, nach etwa 10 Minuten
wenden und zu Ende backen.




Gefulltes Gemuse

4 PORTIONEN

ZUTATEN

2 Zucchini

1 groBe GemUsezwiebel
250 g Frischkase, z. B. Ricotta
200 g gekochter Schinken
100 g gewdrfelter Kase
100 g Parmesan

3 Eier

Petersilie

ol

Salz

Krautermischung

Apfelstrudel

6-8 PORTIONEN

ZUTATEN

2 Scheiben Blatterteig, je 220-240 g
6 Apfel

1 Orange

50 g WalnUsse

50 g Pinienkerne

1 Teel. Zimtpulver
50 g Sultaninen

50 ml Rum

50 g Zucker

100 g Semmelbrosel

ZUM BESTREICHEN:
1Ei
50 ml Milch

Funktion: Crisp
Zubereitungszeit: 20 Min.
Garzeit: 16 — 18 Min.

Zucchini der Lange nach halbieren und aushohlen (Kerne
entfernen). Zwiebel halbieren und die Mitte entfernen. Das
Gemuse auf einem Backpapier auf die Crisp-Platte geben.
Ricotta, klein geschnittenen, gekochten  Schinken,
gewdlrfelten K&se, Parmesan und Eier miteinander gut
verrihren. Zuletzt die Petersilie und die Krautermischung
einrthren. Salzen.

3. Die Fullung in eine Spritztlte geben und in die ausgehohlten

Gemiisehélften verteilen. Mit etwas Ol betraufeln.
16-18 Minuten mit der Crisp-Funktion backen, bis die
Fullung gar ist und die Gemusehalften weich sind.

Funktion: Crisp
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 15-16 Min.

1

Sultaninen eine Weile in Rum einweichen.

2. Apfel schélen und in Spalten schneiden. Mit gehackten

Walnussen, Pinienkernen, Zucker, Orangenschale und Zimt
vermengen.

3. Die beiden Blatterteigscheiben leicht Uberlappend auslegen

und mit einem Nudelholz zu einer zusammenhdngenden,
ovalen Flache ausrollen.

Sultaninen  und  Semmelbrosel  zur  Apfelmischung
dazugeben. Die Semmelbrésel nehmen die Feuchtigkeit der
Apfel auf.

5. Die Apfelmischung auf dem Blatterteig verteilen und diesen

der Lange nach aufrollen.

5. Aus der Rolle einen Kreis formen und diesen auf die Crisp-

<]

Platte legen. Dabei das Papier vom Blatterteig zum Auslegen
der Crisp-Platte verwenden. Den Strudel ein wenig flach
dricken.

Mehrmals einschneiden und mit einer Mischung aus Ei und
Milch bestreichen.

15-16 Minuten mit der Crisp-Funktion backen.




Kombi-Rezepte

Lasagne

FUR 4 - 6 PORTIONEN

ZUTATEN

FUR DIE FLEISCHSOBE:

500 g Rinderhack

1 mittelgroBe Zwiebel, 100-125 g, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdrtickt

15 g Butter (1 Essl.)

2 Essl. Ol

500 g Tomaten aus der Dose

1 Y2 Rinderbrthwarfel + 100 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Krauter

FUR DIE HELLE SOBE:
50 g Butter

40 g Mehl

600 ml Milch
Salz

Muskat

300 g Lasagneplatten

40 - 50 g Parmesan, gerieben

ca. 30 g (2 Essl.) Butterflockchen
100 g Mozzarella, klein geschnitten

Funktion: Mikrowelle, Umluft + Mikrowelle
Zubereitungszeit: 1 stunde
Garzeit: 23 — 25 Min.

1

w

Das Fleisch mit der Zwiebel und Knoblauch in Butter und Ol
gut anbraten.

Die Tomaten sowie die zerdrlckten, mit Wasser und
Gewdlrzen verrthrten Brihwdrfel hinzufugen und etwa 1
Stunde kocheln lassen. In der Zwischenzeit die helle SoB3e
zubereiten.

Die Butter fur die helle SoBe in eine Mikrowellen-geeignete
Schissel geben und 1 - 1 %2 Minuten lang bei 350 W
zerlassen. Dann Mehl und Milch einrthren.

6 - 7 Minuten lang bei 750 W kochen, bis die SoBe eindickt.
Dabei alle zwei Minuten umrihren, damit die SoBe nicht
ansetzt. Mit Salz und Muskat wirzen.

Bei Lasagneplatten, die vorgekocht werden miussen,
immer 3 oder 4 Lasagneplatten auf einmal in kochendes
Salzwasser geben und halbgar kochen. Abtropfen lassen,
auf sauberen Geschirrtlichern auslegen und trockentupfen.
Bei vorgekochten oder frischen Lasagneplatten kénnen Sie
diesen Schritt auslassen.

Eine rechteckige Backofen- und Mikrowellen-geeignete
Auflaufform (30 x 20 cm) mit Butter einfetten, auf dem
Boden eine Schicht FleischsoBe verteilen, mit einer Schicht
Lasagneplatten bedecken und darlber eine Schicht helle
SoBe und etwas Mozzarella geben.

Diese Schichten wiederholen, bis die Lasagneblatter und
die SoBen aufgebraucht sind, die oberste Schicht

mit Parmesan bestreuen und mit Butterfléckchen belegen.

Die Auflaufform auf den unteren Metallrost stellen und die
Lasagne mit Umluft (200 - 210 °C) + Mikrowelle (160 W)
23-25 Minuten lang garen.




Kase-soufflé

FUR 6 PORTIONEN

ZUTATEN

75 g Butter

75 g Mehl

500 ml Milch

25 g Maismehl (2 V2 Essl.)

150 g Cheddar (Hartkase), grob geraspelt
6 Eier, getrennt

Salz, Pfeffer

Im ofen gebackene

lachsfilets
FUR 4 - 6 PORTIONEN

ZUTATEN

4 - 6 Lachsfilets (ca. 150 g pro Filet)
Salz, Pfeffer

30-40 g Butter (2 - 2 ¥2 Essl.)

FUR DIE SOBE:

200 ml Créeme double oder Créeme fraiche
200 ml Wasser

1 Wiirfel GemUsebrtihe

Pfeffer

Estragon

10 ml (2 Teel.) Dijon-Senf

Funktion: Mikrowelle, Schnellhitze, Umluft
Zubereitungszeit: 12-15 Min.
Garzeit: 40-50 Min.

Die Butter in ein Mikrowellen-geeignetes GefaB geben,
das groB3 genug fur den gesamten Soufflé-Teig ist. GefaB
abdecken und Butter 2 Minuten lang bei 350 W zerlassen.
Mehl unterrihren. Nach und nach Milch dazugeben und mit
dem Schneebesen verriihren.

3 6-7 Minuten lang bei 750 W offen kdcheln lassen, bis die

Masse dickflUssig wird. Alle 2 Minuten gut umrthren.
Starkemehl und Kase dazugeben. Eigelb einzeln dazugeben
und unterrtihren. Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. EiweiB steif schlagen. Eiweil3 vorsichtig unter die K&semasse

heben.

5. Mit dem Loffel in eine groBe, leicht gefettete Soufflé-Form

geben.

Den Ofen mit Schnellhitze auf 175 °C vorheizen, die Form
auf den unteren Metallrost stellen und das Soufflé mit
Umluft bei 170 - 175 °C 40 - 50 Minuten lang backen.

Wahrend des Backens darf die Ofentir nicht geéffnet werden.
Andernfalls fallt das Soufflé zusammen.

Funktion: Mikrowelle, Schnellhitze, Umluft + Mikrowelle
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 12 - 16 Min.

N

Den Lachs mit Wasser gut absptlen und trockentupfen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Butter in einer Mikrowellen-geeigneten Schussel
abgedeckt %2 - 1 Minute mit der Mikrowelle bei 350 W
zerlassen.

Die Filets in eine flache Mikrowellen- und Backofen-
geeignete Form legen. Die Oberseite der Filets mit der Butter
einpinseln.

Den Ofen mit Schnellhitze auf 200 °C vorheizen.

Die Form mit dem Lachs auf den unteren Metallrost stellen
und die Filets mit Umluft (200 - 210 °C) + Mikrowelle (160
W) 12 - 16 Minuten lang backen (die Garzeit richtet sich
nach der Dicke der Filets).

6. In der Zwischenzeit kdnnen Sie die SoBe zubereiten. Alle

Zutaten in einem Stieltopf verrihren.

Die SoBe unter standigem Ruhren aufkochen lassen und
einige Minuten weiterkdcheln, bis sie samig wird.

Den Fisch und die SoBe mit Salzkartoffeln und gekochtem
Gemdise wie Spargel oder Brokkoli servieren. Mit
Zitronenstlicken garnieren.

Der Lachs und die SoBe kénnen auch kalt serviert werden.



Kalbsbraten

FUR 4 - 6 PORTIONEN

ZUTATEN

ca. 1 kg entbeinte Kalbslende als Rollbraten
Salz, Pfeffer

250 g Champignons

250 g Schalotten, fein gehackt

2 - 3 Essl. Butter

FUR DIE SOBE:

200 ml Créme double
oder Créme fraiche

4 Essl. WeiBwein
Schnittlauch oder Petersilie
Salz, Pfeffer

GemuUsegratin

FUR 4 PORTIONEN

ZUTATEN
ca. 750 g gekochtes Gemdise wie Endivien,

Rosenkohl, Lauch, Sellerie, Blumenkohl, Fenchel

USW.
300 ml helle SoBe

75-100 g geriebener Kase

2 Essl. Semmelbrosel

25 g Butterflockchen (1 2 Essl.)

Funktion: Schnellhitze, Umluft + Mikrowelle
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 55 - 60 Min.

Den Ofen mit Schnellhitze auf 175 °C vorheizen.

Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und in eine gefettete
Backofen- und Mikrowellen-geeignete Schiissel geben. Das
Gemuse darum herum verteilen.

Mit Butterflockchen belegen.

Die Schussel auf den unteren Metallrost stellen.

Mit Umluft (175 °C) + Mikrowelle (160 W) 55 - 60
Minuten lang garen. Den Braten nach der Halfte der
Garzeit umdrehen und das Gemuse umrihren. Das Fleisch
ist medium gegart, wenn die Kerntemperatur 68-70 °C
betragt, und durchgegart, wenn 75 °C erreicht werden.
Den Braten wahrend der Zubereitung der SoBe mit Folie
abdecken.

In einem Stieltopf den Fleischsaft, Creme double bzw. Créme
fraiche und WeiBwein verriihren. Die SoBe aufkochen und
einige Minuten leise kocheln lassen, bis sie sdmig wird.
Schnittlauch oder Petersilie hineingeben und abschmecken.
Das Fleisch aufschneiden und mit dem Gemdse, Kartoffeln
und anderem gekochten Gemdse servieren.

Funktion: Mikrowelle, Grill + Mikrowelle
Zubereitungszeit: 10 - 20 Min.
Garzeit: 12 - 14 Min.

2

Eine flache Backofen- und Mikrowellen-geeignete
Auflaufform (22 x 30 cm bzw. rund mit einem Durchmesser
von 25-26 cm) mit Butter einfetten.

Das gekochte und abgetropfte Gemuse hineinlegen.

3. Als helle SoBe die halbe Menge der hellen SoBe fur das

Lasagnerezept zubereiten. Die SoBe Uber das Gemuse
geben, so dass dieses bedeckt ist. Kdse und Semmelbrosel
vermengen und Uber die SoBe streuen. Butterflockchen
darauf verteilen.

Die Auflaufform auf den Drehteller stellen und mit Grill +
Mikrowelle (350 W) 12 - 14 Minuten lang garen.

Reste von gekochtem Gemdise sind ebenso geeignet wie frisches Gemdise, das jedoch zuvor gegart werden muss,
beispielsweise mit der Garautomatik des Ofens, so vorhanden.




Platzchen

ERGIBT 22 - 24 STUCK (2 BLECHE)

ZUTATEN

125 g Butter

1 Ei

125 g feiner Zucker
250 g Mehl

1 Prise Salz

1 Ei zum Bestreichen
Belegkirschen

Kokosmakronen

ERGIBT 18 - 20 STUCK
ZUTATEN

2 Eiweil3

80 g feiner Zucker

1 - 2 Tropfen Vanilleextrakt oder 2 Teel.

Vanillezucker

1 - 2 Tropfen Mandelessenz
100 g Kokosraspeln

18 — 20 Makronen

Funktion: Mikrowelle, Schnellhitze, Umluft
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 24 - 30 Min. (FUR 2 BLECHE)

Die Butter in einer Mikrowellen-geeigneten Schissel
abgedeckt 1 2 - 2 Minuten bei 350 W zerlassen.

Ei und Zucker schaumig rtthren. Das Mehl und die zerlassene
Butter hinzufligen und die Masse zu einem glatten Teig
kneten.

Den Teig 1 cm dick auswellen und mit einem Glas (5 cm
Durchmesser) kleine Kreise ausstechen. Die ausgestochenen
Teigsticke auf ein eingefettetes oder mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

. Die Oberflache der Platzchen mit verquirltem Ei bestreichen

und mit einer halben Belegkirsche dekorieren.
Den Ofen mit Schnellhitze auf 200 °C vorheizen und mit
Umluft 12 - 15 Minuten lang bei 200 °C backen.

Funktion: Schnellhitze, Umluft
Zubereitungszeit: 7 - 8 min.
Backzeit: 35 - 40 min.

_ EiweiB steif schlagen.

Zucker, Vanilleextrakt und Mandelessenz nach und nach
unterschlagen.
Die Kokosraspeln unter die Masse heben.

~ Backblech mit Back- oder Pergamentpapier auslegen. Mit

einem Teel6ffel Haufchen auf das Backblech setzen.

Den Ofen mit Schnellhitze auf 125 °C vorheizen und mit
Umluft 35 - 40 Minuten lang backen.

Die Makronen im Ofen bei geoffneter Ofentir abkuhlen
lassen.
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