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Sicherheitshinweise

Zu dieser Anleitung
.ﬂ/J Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Anleitung aufmerksam

durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Gerat und in
der Bedienungsanleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite
auf. Wenn Sie das Gerat verkaufen oder weitergeben,
hédndigen Sie unbedingt auch diese Anleitung und den
Garantieschein aus.

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Das Gerat dient zum Garen von Lebensmitteln. Benutzen Sie das Gerat
zu keinem anderen Zweck. Das Gerét ist nur fir den Privatgebrauch,
nicht fir kommerzielle Zwecke, konzipiert.

Kinder und Schwache

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschliellich
Kinder) mit eingeschréankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt
zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fir Ihre Sicherheit
zustdndige Person beaufsichtigt oder erhielten von lhnen Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist. Kinder sollen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie Verpackungsbeutel und -folien von Babys und Kleinkindern
fern. Es besteht Erstickungsgefahr!

Das Gerdt sicher aufstellen

Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und ebene
Oberflache.

Stellen Sie das Gerat nicht auf Flachen ab, die heil} werden kénnen (z. B.
Herdplatten).
Achten Sie darauf, dass das Gerdt im Betrieb keine Beriihrung
mit einem anderen Gegenstand hat. Lassen Sie ausreichend
A Abstand nach allen Seiten und nach oben. Stellen Sie es
insbesondere nicht in der Ndhe von leicht brennbaren
Materialien (Gardinen, Vorhangen, Papier etc.) auf. Es besteht
Brandgefahr.
Stellen Sie das Gerat im Betrieb nicht unter Hingeschrdnke oder andere
Gegenstédnde, die den freien Abzugs des Dampfs nach oben behindern
kdnnten.
Decken Sie das Gerat nicht ab.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf dem Gerat ab.
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Netzanschluss

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine gut erreichbare Schutzkontakt-
Steckdose 230 V ~ 50 Hz an, die sich in der Nahe des Aufstellortes
befindet. Lassen Sie die Steckdose frei zugédnglich, damit der Stecker
ungehindert abgezogen werden kann.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch, vor jeder Reinigung und bei nicht
vorhandener Aufsicht grundsatzlich den Stecker des Gerats aus der
Schutzkontaktsteckdose.

Ziehen Sie das Netzkabel stets am Stecker aus der Steckdose, ziehen Sie
nicht am Kabel.

Wickeln Sie das Kabel fiir den Betrieb vollstandig ab.
Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.
Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber eine Mobelkante hangen.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten oder dartiber
stolpern kann.

Das Netzkabel darf den Gerétekorper beim Betrieb oder einen anderen
heiRen Gegenstand nicht beriihren.

Sicher mit dem Gerdt umgehen
Lassen Sie das Gerat wéahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.
Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Sie
Schaden am Netzkabel oder Stecker feststellen.

Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend des Betriebs.

des Betriebs sehr heild. Beriihren Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nur an den Griffen und am Schalter! Benutzen Sie
anung: Dierflr Topfhandschuhe. Es besteht Verbrennungsgefahr!

HeiBe Oberfléche

f Die beriihrbaren Oberflachen des Gerats werden wahrend

Bewegen Sie die aufgeheizte Basis nicht, sondern lassen Sie das Gerat
vorher vollstdndig abkihlen. Im Bereich der Griffe besteht
Verbrennungsgefahr durch austretenden Dampf und heilRes Wasser.

Wenn Sie die Deckel und Dampfeinsatze beim oder nach dem Kochen
abnehmen, beachten Sie, dass Dampf aufsteigt. Fassen Sie nicht in
diesen Dampf; es besteht Verbriihungsgefahr!

Benutzen Sie Topfhandschutze und halten Sie den Kopf nicht direkt tiber
das Gerat.

Um zu Uberprifen, ob Lebensmittel gar sind, verwenden Sie ausreichend
langes Besteck und ziehen Sie ebenfalls ggf. Topfhandschuhe an.

Falls die Basis doch in Flussigkeit gefallen sein sollte, fassen Sie diese

Tauchen Sie die Basis niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten. —
A unter keinen Umstdnden an. Ziehen Sie zuerst den Netzstecker!
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Flllen Sie den Wassertank ausschlieBlich mit Wasser, nie mit anderen
Flussigkeiten (Ausnahme: bei der Entkalkung). Geben Sie auch keine
Gewlirze (z. B. Salz) in das Wasser.

Verwenden Sie das Gerat niemals ohne Wasser im Wassertank. Bei
langeren Garzeiten vergewissern Sie sich regelméRig, dass genug Wasser
im Tank ist.

Uberfiillen und unterfiillen Sie den Wassertank nicht; beachten Sie die
Markierungen MAX im Sichtfenster und MIN MAX im Wassertank.

Niemals selbst reparieren

Ziehen Sie bei Beschadigungen des Steckers, der Anschlussleitung oder
des Gerats sofort den Stecker aus der Steckdose.

Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selber zu 6ffnen oder es

A reparieren. Es besteht die Gefahr des elektrischen Schlags.
Wenden Sie sich im Stérungsfall an das Medion Service Center
oder eine andere geeignete Fachwerkstatt.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdts beschadigt wird, muss sie
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich nach dem Auspacken, dass folgende Teile
mitgeliefert worden sind:

e Deckel

e Reisbehalter

e 3 Garbehilter

* 3 Einlegegitter

e  Schnelldampfring

*  Saft-Auffangbehalter
e Basis mit Wassertank

WARNUNG!

Halten Sie die Verpackungsfolien von Kindern fern. Es besteht
Erstickungsgefahr!



Gerateiibersicht

1  Deckel mit Dampféffnungen
2  Reisbehdlter
3  Oberster und grofter
Garbehalter
(3 Punkte auf dem Griff)
4  Einlegegitter (3 Stlick)
5 Mittlerer Garbehalter
(2 Punkte auf dem Griff) E
6  Unterster und kleinster
Garbehalter
(1 Punkt auf dem Griff)
7 Saft-Auffangbehdlter
8 Schnelldampfring
9  Basis mit Wassertank
10 Bedienelement
11 Wasserstandanzeige
im Sichtfenster
12 Betriebsleuchte

Schalter und Minutenskala




Bedienung

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

Spiilen Sie alle Aufsatzteile des Dampfgarers.

Wischen Sie den Wassertank mit einem feuchten Tuch aus.

Inbetriebnahme

Grundaufbau

.ﬂ’ Fir den richtigen Aufbau der verschiedenen Gerateteile siehe
auch die Grafik auf der vorherigen Seite.
[ ]

Setzen Sie den Schnelldampfring tiber das Heizelement Die
Einkerbung im Ring muss unten liegen.

Wenn Sie ohne Schnelldampfring garen mochten, steigt der Dampf
wesentlich langsamer auf.

¢ Fillen Sie den Wassertank mit klarem Wasser. Fillen Sie keine
anderen Fliussigkeiten ein und geben Sie keine Zusatze (z. B. Salz) ins
Wasser.

Wenn der Saft-Auffangbehalter eingesetzt ist, kdnnen Sie das Wasser
Uber die Einfullstutzen einfillen.

e Der Wasserstand muss zwischen den Markierungen MIN und MAX im
Wassertank liegen.

e Setzen Sie den Saft-Auffangbehdlter auf den Wassertank.

e Setzen Sie mindestens einen Garbehélter ein (siehe nachfolgende
Abschnitte).

e Legen Sie je ein Einlegegitter in jeden Garbehdlter. Achten Sie dabei
auf die richtige Lage der Rastnasen. Die Vertiefungen in den
Einlegegittern sollten nach unten zeigen.

Die Einlegegitter in den beiden oberen Garbehéltern kbnnen
weggelassen werden, wenn gré3ere Lebensmittelstiicke im unteren
Garbehdlter gegart werden sollen.

e Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf den obersten Garbehlter.

¢ Die Garbehdlter sind ihrer GroRe nach mit Punkten auf den
Haltegriffen gekennzeichnet (@ @ @ GroR, Mittel @ @, Klein @).

.ﬂ’ Zum Vorbereiten und Einlegen der Lebensmittel beachten Sie
Seite 7.

GroRen oder kleinen Garbehadlter verwenden

Setzen Sie den kleinen oder den grolRen Garbehalter direkt auf den Saft-
Auffangbehalter.



Hier konnen Sie Gemiise, Meeresfriichte oder andere Lebensmittel
einfillen, die ohne Wasser oder Sauce gegart werden sollen.

GroRen und kleinen Garbehalter verwenden

Setzen Sie den kleinen Garbehalter zuunterst ein.

Verwenden Sie diesen fiir die groRten Lebensmittelstiicke mit den
langsten Garzeiten.

Setzen Sie den groBen Garbehalter mit dem Deckel auf den kleinen
Garbehalter.

Alle drei Garbehalter verwenden

Setzen Sie den kleinen Garbehalter zu unterst ein.

Verwenden Sie diesen fiir die groten Lebensmittelstiicke mit den
langsten Garzeiten.

Setzen Sie den mittleren Garbehalter auf den kleinen.

Hinweise zum Garen

Lebensmittel vorbereiten und einlegen

e Legen Sie keine Fleisch und Meeresfriichte in gefrorenem Zustand in
den Dampfgarer. Tauen Sie diese vorher auf.

Dagegen kann gefrorenes Gemise gedampft werden.

e Wenn Sie Lebensmittel stiickeln, legen Sie mdglichst gleich grolRe
Stlicke ein. Verschieden groRe Stiicke haben verschieden lange
Garzeiten.

e Legen Sie die Lebensmittel (z. B. das Gemiise) méglichst locker ein.
Stopfen Sie das Gargut nicht. Je besser der Dampf zirkulieren kann,
desto gleichmaRiger kann gegart werden.

e Legen Sie die Lebensmittel moglichst mittig in die Garbehlter.

e Wenn Sie verschieden groRRe Lebensmittelstiicke einlegen, legen Sie
die gréReren Stiicke nach unten.

e Achten Sie darauf, dass nicht alle Offnungen des Einlegegitters durch
die Lebensmittel blockiert werden.

¢ Wenn Sie mehrere Garbehélter benutzen, legen Sie die Lebensmittel
mit der langsten Garzeit in den untersten Behalter.

e Fleisch lasst sich am besten durch Dampfen garen, wenn es mager
und weich ist.

Reisbehdlter verwenden

Im Reisbehalter konnen Sie Reis und andere Lebensmittel einftillen, die
mit Flissigkeit oder Sauce gegart werden sollen.

Stellen Sie den Reisbehalter in einen der Garbehalter und setzen Sie den
Deckel auf.



Eier kochen
Eier kdnnen Sie direkt in den Saft-Auffangbehélter legen.
Stechen Sie die Eier vor dem Kochen mit einem Eierpicker an.

Sie kdnnen die Eier auch in die dafiir vorgesehenen Vertiefungen in
einem Einlegegitter stellen.

Garen
Zeitschaltuhr

Indem Sie die Zeitschaltuhr einstellen, schalten Sie das Gerat ein. Die
Betrieblampe leuchtet rot.

Wahlen Sie die gewiinschte Garzeit. Der Schalter lauft automatisch
zuriick.

Wenn der Schnelldampfring eingesetzt ist, entsteht schon innerhalb von
35 Sekunden Wasserdampf. Ohne Schnelldampfring steigt der Dampf
wesentlich langsamer auf. Es wird daher empfohlen, immer den
Schnelldampfring zum Garen zu verwenden.

Am Ende der Garzeit (Stellung 0) horen Sie ein akustisches Signal.
Nach Ende des Garvorgangs nehmen Sie das Gerat vom Netz.

Wahrend des Kochens

Behalten Sie den Wasserstand im Auge. Fiillen Sie ggf. weiteres klares
Wasser Uber die Schlitze in den Griffen des Wassertanks ein.

Wenn Sie grolRe Mengen dampfen, sollten Sie die Lebensmittel ab und
an umrihren.

Sie konnen wahrend des Kochens einzelne Garbehalter aufsetzen, um
Lebensmittel mit kiirzeren Garzeiten mitzugaren.

Deckel aufgesetzt lassen

Garen Sie grundsatzlich mit aufgesetztem Deckel. Lassen Sie den Deckel
wahrend des Garens aufgesetzt. Nehmen Sie ihn nur kurzzeitig ab, wenn
Sie z. B. Lebensmittel umriihren oder nachlegen miissen

ACHTUNG!
Wenn Sie wahrend des Garens den Deckel entfernen, tritt viel
heiller Dampf aus. Es besteht die Gefahr von Verbriihungen!

Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Garens heil}.
Fassen Sie das Gerdt nur mit Topfhandschuhen an.

& Benutzen Sie zum Umriihren ein Besteck mit einem langen

Stiel, um sich nicht unnétig dem aufsteigenden Dampf
weite oot @USZUSETZEN.



Garzeiten

Zur Garzeit

Die Garzeiten in der nachfolgenden Tabelle sind Richtwerte.

Sie hdngen z. B. davon ab, wie groB} die Lebensmittelstiicke sind, wie
dicht sie geschichtet sind, wie voll die Garbehalter sind, in welchem
Garbehdlter sie sich befinden und natirlich auch von lhren Vorlieben.
Grunes Blattgemise sollte so kurz wie moglich gegart werden.

Garzeittabelle

Zustand | Menge ‘ Garzeit/Min. | Vorbereitung
Gemiise
Artischocken Frisch 2-3 Stk. 50-55 Ganz mittelgrof}
Blumenkohl Frisch 400 g 15-20 In gleichmaRige
Gefroren 400 g 20-25 Réschen geteilt
Bohnen, griin Frisch 400 g 20-25
Gefroren 4009 25-30
Brokkoli Frisch 4009 15-20 In gleichmaRige
Gefroren 400 g 20-25 Roschen geteilt
Erbsen Frisch 400 g 12-15
Gefroren 400 g 15-18
Kartoffeln Frisch 600 g 30-35 Geschilt, in
Stiicken
Kohl Frisch 600 g 30-40 Klein geschnitten
(Rot-, Weiltkohl)
Lauch Frisch 500¢g 10 In Scheiben
Lauchzwiebeln Frisch 400 g 8
Maiskolben Frisch 1 Stk. 15-25 Am Stiick
Méhren Frisch 4009 20-25 In Scheiben
Paprika Frisch 3009 15-18 In Streifen
Champignons Frisch 200g 15-20 GleichmaRige
Stiicke
Rosenkohl Frisch 400 g 20-25
Gefroren 400 g 25-30
Spargel Frisch 400 g 15-20 Gdf. 2. Lage Uber
Kreuz schichten
Spinat Frisch 25049 10-12
Gefroren 400 g 18-20
Zucchini Frisch 200g 15-20 In Scheiben




Reis, Nudeln

Weiller Reis 3009 35 600 ml
Brauner Reis 300¢g 40 kochendes
Wasser zugeben
Nudeln 200 g 20-25 600 ml
kochendes
Wasser zugeben
Fleisch
Rindfleisch Filet, 2509 17-23 Fett entfernen,
Roastbeef ggf. in Scheiben
schneiden
Schweinefleisch Filet, Len- 4 Stk. 20-25 Fett entfernen
denstlicke,
Koteletts
Hahnchen Filet 400 g 17-23 Haut entfernen
Hahnchenschenkel | Am Stiick 2 Stk. 30-35
Putenschnitzel Dinn 400 g 17-23
Lamm Koteletts 4 Stk. 25-30 Fett entfernen;
Knochen nicht
entfernen
Fisch, Meeresfriichte
Fischfilet, fein Frisch 2509 10-12
Fischfilet, dick Frisch 250¢g 17-23
(Lachs, Kabeljau)
Muscheln Frisch 400 g 10-12 Sind gar, wenn
Austern Frisch 6 Stk. 16-20 sich die Schalen
ganz gedffnet
haben
Garnelen Frisch 400 g 10-12
Eier
Hartgekocht 6 Stk. 12-15
Weichgekocht 6 Stk. 9-12
Aufwdrmen
Fleisch Stiicke 10-15
Gemiise 5-10
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Reinigung

A VORSICHT

Tauchen Sie die Basis niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten! Es besteht die Gefahr des elektrischen Schlags.

Verwenden Sie keine rauen oder reibenden Reinigungsmittel auf dem
Gehduse des Gerdts, da diese die Oberflachen beschadigen kénnen.

Leeren Sie den Wassertank und reinigen Sie ihn mit einem Schwamm
und ein wenig milder Seifenlaufe. Spiilen Sie den Behalter gut aus und
trocknen Sie ihn.

Die drei Garbehalter (grof3, mittel, klein), die Einlegegitter und der
Deckel kdnnen in der Spulmaschine gesplt werden.

Alle anderen Teile sind nicht spiilmaschinenfest und missen von Hand
gespult werden.

Entkalkung

Wenn sich am Heizelement Kalk anlagert, steigen die Garzeit und der

Energieverbrauch. Entfernen Sie daher den Kalk folgendermalen:

e Geben Sie drei Tassen reinen Essig in den Wassertank.

o Fillen Sie den Wassertank bis zur maximalen Fiillh6he mit klarem
Wasser.

e SchlieRen Sie das Gerat an und stellen Sie eine Zeit von 20 Minuten
ein.

¢ Am Ende nehmen Sie das Gerdt vom Netz und lassen Sie die Basis
ganz abkihlen, bevor Sie den Wassertank leeren.

e Wischen Sie den Wassertank mit dem abgeschutteten Essigwasser
mehrmals aus.

Technische Daten

Spannungsversorgung: 230V ~ 50 Hz
Leistung: 1000 W

Technische Anderungen vorbehalten!
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Entsorgung

@?9 Das Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in
einer Verpackung. Verpackungen sind Rohstoffe und somit
wiederverwendungsfdhig oder kdnnen dem Rohstoffkreislauf
zuriickgefuihrt werden.

ﬁ Werfen Sie das Gerdat am Ende seiner Lebenszeit keinesfalls in
den normalen Hausmdiill. Entsorgen Sie es umweltgerecht Gber
eine ortliche Sammelstelle fiir Altgerate. Erkundigen Sie sich bei
der ortlichen Verwaltung nach dem Standort der Sammelstellen.

Anhang: Rezepte

Setzen Sie auf den obersten Garbehalter immer den Deckel.

Kleine Quarkknodel mit Schokofiillung
250 g Magerquark

1 Ei

1 Prise Salz

5 EL Semmelbrosel

6-8 EL Mehl

2 ELOI

Vollmilchschokolade

Butter

Semmelbrosel

Quark, Ei, Salz, Semmelbrdsel, Mehl und Ol zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig ggf. etwas stehen lassen, damit der Teig kompakter
wird und sich besser formen lasst.

In 25 Teile schneiden, mit 1/2 Stiick Vollmilchschokolade fillen und
kleine Knodel von ca. 4 cm im Durchmesser formen.

Einen oder zwei Garbehélter mit Einlegegitter mit Klarsichtfolie auslegen,
Knddel mit kleinem Abstand in den (die) Behalter legen.
5 Minuten im Dampfqgarer garen.

Semmelbrosel in Butter anrdsten. Die Knddel in den gerdsteten Broseln
wenden.

Tipp: Statt der Schokolade kénnen Sie auch andere Fiillungen nehmen,
z. B. Pflaumenmus.

Die im Dampfgarer gegarten Knodel benétigen weniger Mehl und
werden lockerer, als wenn Sie in heiBem Wasser gegart werden.
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Lachsforelle mit Gemiise
1 Lachsforelle

2 Paprikaschoten, rot und gelb
3 Mohren

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

3 EL Natur-Joghurt

3 EL Créme fraiche

1 EL getrockneter Dill

Salz und Pfeffer

3 EL Zitronensaft

Die Lachsforelle gut waschen, innen und aulRen mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Das Gemise waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden.
Den Fisch mit Gem{se fiillen. In einen Garbehdlter mit Einlegegitter
legen. Das restliche Gemiise dazu legen. Auf das Gemise noch etwas
Dill streuen. Das Gemise mit dem Fisch ca. 30-40 Min. garen.

Aus Joghurt, Créeme fraiche, Zitronensaft und Dill einen Sud rithren, mit
Pfeffer und Salz wiirzen und fur die letzten 10-15 Minuten mit in den
Dampfgarer geben.

Fur die Beilage Kartoffeln in einem weiteren Garbehalter mitgaren.

Hiihnerfilet auf Tomaten-0Olivensauce (2 Personen)
2 Huhnerfilets

200 g gewdiirfelte Tomaten aus dem Glas

1-2 Knoblauchzehen fein geschnitten

Salz

frisch gemahlenen Pfeffer

Basilikum fein geschnitten

20 g entkernte Oliven

1 EL Olivendl

1 EL Maismehl

Hihnerfilets waschen und mit Kiichenrolle trocken tupfen.

Tomaten mit Knoblauch, Salz, frisch gemahlenen Pfeffer, einem Teil des fein
geschnittenen Basilikum, Olivendl und dem Maismehl in die Reisschale
(ungelochten Garbehélter) geben, alles gut verriihren und pikant abschmecken.

Hihnerfilets auf die Tomatensauce legen.

Wenn Sie die Filets vorher in der Pfanne auf dem Herd anbraten, verkiirzt
sich die Garzeit im Dampfgarer.

Im Dampfgarer je nach Fleischstarke 6-8 Minuten garen. 3 Minuten vor
Garende die Oliven hinzuftigen.
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Vor dem Servieren das Fleisch mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wirzen.

Fir die Beilage kdnnen Sie in den Garbehaltern mit Einlegegitter
Kartoffeln, Nudeln und Gemiise mitgaren.
Nudeln mit Gemiise (5-6 Portionen)
400 g Nudeln

¥4 | Sahne

ca. 1/2 | Wasser

Gemisebriihe

Salz, Pfeffer

1 Stk. Zucchini

100 Blumenkohlréschen

1 Tomate

100 g Schinken oder Kése je nach Belieben

Krauter nach Wahl

Nudeln mit Sahne, Wasser, Blumenkohlréschen, Gemusebriihe (Streuwiirze),
Salz und Pfeffer mischen. 5-6 Minuten im Garbehdlter mit Einlegegitter garen.

Zucchini und Tomaten hinzufiigen, alles gut miteinander verriihren.
Weitere 5 Minuten garen.

Nochmal alles durchriihren; Schinken oder Kase hinzugeben. Weitere 2-3
Minuten garen.

Krauter daruiber streuen und servieren.

Tipp: Nehmen Sie statt Blumenkohl, Zucchini und Tomaten andere
Gemise der Saison.

Hahnchenbrust mit Spargel (4 Personen)
4 Hahnchenbrustfilets

300 g Reis

250 g frischer Spargel, geschalt

1 kleiner Becher saure Sahne

ca. 10 g Butter

1 TL Zitronensaft

1 EL Brunnenkresse, gehackt

1 kleine Stange Lauch, fein gehackt

etwas Salz, Pfeffer und milder Curry

Geben Sie den Reis mit etwa 400 ml Wasser und etwas Salz in die Reisschale
und stellen Sie die Reisschale in den untersten Garbehalter mit Einlegegitter.

Tipp: Ruhren Sie eventuell etwas Safran zum Garen unter den Reis. Der
Reis erhalt dadurch eine appetitlich goldgelbe Farbe.
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Legen Sie die ganzen Spargelstangen in einen weiteren Garbehalter mit
Einlegegitter.
Garen Sie den Reis etwa 20 Minuten.

Waéhrenddessen reiben Sie die Hdhnchenbrust mit wenig mildem Curry
ein und braten Sie die Hdhnchenbrust mit wenig Butter in der Pfanne gut
durch. Stellen Sie das Fleisch danach warm.

Setzen Sie den Garbehélter mit dem Spargel tiber den Reis. Garen Sie
weitere 10 Minuten.

Mischen Sie saure Sahne, Lauch, Brunnenkresse und etwa 1/2 Tasse von
dem Saft aus dem Saft-Auffangbehdlter und erwdrmen Sie diese Solte
vorsichtig. Die SoRe darf nicht kochen. Schmecken Sie mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft ab.

Gemiise-Mozarella-Auflauf (& bis 6 Personen)
250 g Méhren, geschalt

250 g mittelgrol3e Kartoffeln, geschalt und halbiert

250 g Brokkoli, nur die Réschen

250 g Blumenkohl, nur die Roschen

250 g griine Bohnen, ohne Stengel

1 grolRe Zucchini (ganz)

400 g Mozarella

1 Teeloffel Instant-Gem{sebriihe

1/2 Teel6ffel Muskatnuss, gerieben

1/2 Teeldffel frisch gemahlener Pfeffer

150 g Sahne

1 Messerspitze Senf

Legen Sie Kartoffeln und Méhren auf je eine Seite des untersten
Garbehalters mit Einlegegitter.

Legen Sie die Bohnen in den mittleren Garbehélter mit Einlegegitter.
Legen Sie die Brokkoli- und Blumenkohl-Réschen in den obersten Garbehélter.
Garen Sie 25 bis 30 Minuten

Nach dem Garen schneiden Sie M6hren, Kartoffeln und die noch rohe
Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben. Schneiden Sie die Bohnen in etwa
5 cm lange Stiicke. Zerteilen Sie die Brokkoli- und Blumenkohl-R6schen
in mundgerechte Stiicke.

Fillen Sie das Gemdse in eine groRe Auflaufform.

Verriihren Sie Sahne, Pfeffer, Muskatnuss, Senf und Instant-
Gemisebriihe und geben Sie diese SolRe dann Uber das Gem{se.

Verteilen Sie den Mozarella in moglichst diinnen Scheiben dariber.

Uberbacken Sie den Auflauf in der abgedeckten Auflaufform bei etwa
180 °C im Backofen etwa 10 bis 15 Minuten lang oder bis der Kase gut
durchgezogen ist.
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