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VWas gibt's heute
aus dem UltraPro

... Braten, Auflauf, Brot, SiiBspeise oder Kuchen?

Unsere UltraPro-Serie hat fir viele Gerichte und (fast) jede Rezeptmenge die richtige Form. Und
da es UltraPro sowohl heiB als auch kalt liebt, sind die Produkte im Backofen, in der Mikrowelle,
im Kihlschrank und im Gefriergerat zuhause. Saftiger Braten, schnelle Nudelgerichte, siBe
Auflaufe, Weckerl, auch Desserts und Kuchen - UltraPro macht alle gliicklich und begleitet
uns durch die ganze Woche. Dank der verschiedenen GréBen an Behéaltern und Formen sind
Sie unabhangig - egal, ob flr die Familie oder flir Gaste im groBen Kreis, mit UltraPro haben Sie
immer die passende GréBe zur Hand.

UltraPro Brat- und Backform 1,8 L UltraPro 2L UltraPro 3,5 L
Vielseitig verwendbar
1. Behalter und Deckel bilden ein perfektes Garsystem. .
Das Ergebnis sind saftige und aromatische Speisen.

2. FUr eine besonders knusprige Oberflache die Speisen offen (fertig) garen.

3. Durch Umdrehen des Deckels (auBer UltraPro Brat- und Backform 1,8 1)
kann dieser als flache Schale verwendet werden, der Behalter dient
dabei als Haube.

4. Der Behélter des Ultra Pro 3,5 L und des Ultra Pro 2 L lassen sich auBer-
dem zu einem hohen Behélter kombinieren.

5. Garen auf zwei Ebenen:
dazu den Deckel umgedreht auf den Behélter setzen.



Hinweils:

am Besten das
FaserPro Ultra!

) zur Reinigung
| p p S eignet sich

Tipps zum Gebrauch

—UltraPro kann in herkdémmlichen Backdfen verwendet werden.
Bitte nicht auf dem Herd, unter dem Grill oder in einem Miniofen verwenden.

—Das UltraPro-Material ist von —25 °C bis +250 °C hitzebestandig.

- Stellen Sie die UltraPro-Produkte bitte mittig in den Backofen, sodass zwischen Produkt
und Backofenwanden, -decke sowie -boden mind. 5 cm Abstand sind.

UltraPro Auflaufform 3,3 L UltraPro Bréter 5,7 L

- Stellen Sie UltraPro immer in den vollstandig vorgeheizten Backofen.

-Vergewissern Sie sich, dass die automatischen Garprogramme |hres Backofens, lhrer
Mikrowelle oder lhres Mikrowellen-Kombigerates keinen Grill verwenden. Stellen Sie
auBerdem sicher, dass zu keiner Zeit der Grill zugeschaltet wird.

- Stellen Sie sicher, dass sich in der Mikrowelle mit Drehteller die UltraPro-Produkte stets
mitdrehen.

—Lassen Sie die UltraPro-Produkte nach dem Garen noch ca. 5 Minuten stehen, damit sich
die Hitze gleichmé&Big verteilen kann.

—Nehmen Sie UltraPro immer mit beiden Handen aus Backofen oder Mikrowelle und benut-
zen Sie dabei Topfhandschuhe.

- Stets den Deckel so abheben, dass der heiBe Dampf von Ihnen weggelenkt wird.

-Verwenden Sie ausschlieBlich Kiichenhelfer aus Holz oder Kunststoff und nicht aus
Metall. Letztere kdnnten die Oberflache von Behélter oder Deckel beschéadigen.



1(ca.150¢)
1(ca. 250¢)
200¢
1(ca.2009)
300¢

1

4

5009

150 ml
1EL

3

5EL

Zum Wirzen

W“

vegetariscn
[/

Roter Paprika

Fenchelknolle

Mini-Tomaten

Zucchini

Melanzani

Zwiebel

Knoblauchzehen

Frische Gnocchi aus dem Kiihlregal
Suppe

Pesto Genovese
Rosmarinzweige

Olivenol

Salz & Pfeffer (aus der Miihle)

¥ (ca.80¢)

1 kleine oder ¥ (ca. 1259)
100g

% (ca. 100g)
% (ca.809)
1kleine

2

2509

75 ml

2TL

2 kleine
2'hEL

Zum Wiirzen

1. Das Gemiuise waschen, putzen und in Stlicke bzw. Scheiben schneiden.
Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen schélen und

andriicken.

2. Gnocchi und Gemuse in der Form verteilen und mischen. Suppe mit dem Pesto
vermischen. Die Nadeln vom Rosmarin abziehen. Beides (iber die Gnocchi-
Gemiise-Mischung geben. Zum Schluss mit dem Olivenél betrdufeln.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C HeiBluft ca. 40 Minuten ohne Deckel garen.
Nach der Halfte der Garzeit alles einmal durchmischen.






t'J ™=\ UltraPro
\ Brat- und Backform 1,8 L

Fiir 14 Stiick ZUTATEN

5009 Mehl

1 Prise Salz

250 ml Milch

1 Wiirfel Germ

609 Zucker

709 Flussige Butter

FUR DIE FULLUNG

1009 Nussnougatcreme

1EL Gemahlene Haselniisse
ZUM BESTREICHEN

1 Eigelb

2TL Milch

15 Minuten Vorbereitungszeit

11 Minuten Mikrowelle (600 Watt)
35-50 Minuten Gehzeit

25-30 Minuten Backzeit

200°C Backofen (Ober-/Unterhitze)

1. Mehl und Salz mischen. Milch in der Micro-Chef Kanne 1L bei 600 Watt ca. 12 Minuten
erwdrmen. Dann in die Germteigschiissel 3 L geben und schwenken, damit sich die
Schissel erwarmt.

2. Germ darin auflésen. Die restlichen Zutaten fiir den Teig dazugeben und alles zu einem
Teig verkneten, bis dieser sich vom Schiisselrand Lst. Teig leicht mit Mehl bestéuben.
Schiissel mit dem Deckel verschlieBen und an einem warmen Ort gehen lassen. Nach
ca. 20-30 Minuten, wenn der Teig fertig gegangen ist, springt der Deckel mit einem ,Plopp*
auf. Teig nochmals sehr gut durchkneten.

3. Nussnougatcreme mit den gemahlenen Haselniissen verriihren. Teig zu einem Rechteck
ausrollen (ca. 25 x 42 cm) und Langs halbieren (Abb. 1). Beide Teigplatten mit Nussnougat-
creme bestreichen. Jeweils von der langen Seite die Teigplatten aufrollen (Abb. 2), dann in
Stlicke schneiden und in die UltraPro Brat- und Backform 1,8 L setzen (Abb. 3).

4. Eigelb mit Milch etwas verriihren und die Oberseite damit bestreichen. Mit dem Deckel
verschlieBen und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig deutlich vergroBert
hat (ca. 15-20 Minuten).

5. Im vorgeheizten Backofen die ersten 10 bzw. 5 Minuten mit Deckel backen und weitere
15-20 Minuten ohne Deckel.

Néahrwerte pro Stiick
249 kcal | 1043kJ | 9gF | 36gKH | 6gEW
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UltraPro

UltraPro 3,51 Briter 5,7 L

Fiir 6 Personen ZUTATEN Fiir 12 Personen

100g Gewiirfelter Schinkenspeck 200¢

6 Stiick Schopfsteaks (vom Schwein) 12 Stiick

Zum Wiirzen Salz & Pfeffer (aus der Miihle), Zum Wirzen
geriebene Muskatnuss

3EL Ol 6 EL

1kg Zwiebeln 2 kg

4 Knoblauchzehen 8

Je1TL Thymian und Rosmarin le2TL

200g Schlagobers 4009

200 mlL Gemiisesuppe 400 mlL

20 Minuten Vorbereitungszeit 30 Minuten

10 Stunden Marinierzeit 10 Stunden

60 Minuten Garzeit 85 Minuten

190°C Backofen (Ober-/Unterhitze) 190 °C

1. Schinkenspeck in einer Pfanne ohne weitere Fettzugabe knusprig braten,
anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen Lassen.

2. Fleisch wirzen und in der heiBen Pfanne von beiden Seiten anbraten
(bei Bedarf etwas Ol zugeben) und dann zur Seite legen.

3. Die geschalten Zwiebeln mit dem Kiichenstar in feine Ringe hobeln
(Glatter Schneideinsatz, Stufe 1), ebenfalls anbraten und den gepressten
Knoblauch sowie die Krauter zugeben. Zum Schluss Schinkenspeck
untermischen.

4. Fleisch und Zwiebelmischung abwechselnd in den Behélter schichten, dabei mit
Zwiebeln beginnen und abschlieBen. Obers und Gemusesuppe mischen und
daruibergieBen. Behalter mit dem Deckel verschlieBen und alles durchziehen
lassen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze garen, 15 Minuten vor
Ende der Garzeit den Deckel abnehmen und offen fertig garen.

TIPP
Nahrwerte pro Portion Als Beilage kraftiges Bauernbrot und
589 kcal | 2465kJ | 46gF | 10gKH | 35gEW einen bunten Blattsalat servieren.
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' UltraPro 2L

Fiir 4 Personen

1 Stiick (2 500¢)
Etwas

125¢

25¢

1EL

5 Scheiben (ca. 70g)
300¢

50¢g

50 ml

15 Minuten
45 Minuten
200°C

ZUTATEN

Schweinefilet

Salz & Pfeffer (aus der Muihle)
Faschiertes

Fein zerkleinerte Jungzwiebeln
Gehackte Petersilie
Parmaschinken

Champignons

Schlagobers

Gemiisesuppe

Vorbereitungszeit
Garzeit
Backofen (Ober-/Unterhitze)

- UltraPro
- Auflaufform 3,3 L

Fiir 8 Personen

2 Stiick (3 500g)
Etwas

2509

50¢g

2EL

10 Scheiben (ca. 140g)
600¢

100g

100 ml

20 Minuten
60 Minuten
200°C

1. Schweinefilet der Ladnge nach ein-, aber nicht komplett durchschneiden.
Aufgeklappt auf die Arbeitsflache legen und rundherum wiirzen.

2. Faschiertes, Jungzwiebeln und Petersilie verkneten, gleichméaBig

auf dem Filet verteilen und dann wieder zusammenklappen.

Pro Filet 5 Scheiben Parmaschinken Leicht (iberlappend nebeneinander legen.
Filet in Form drlicken, unten auf den Schinken legen und dann zusammen

aufrollen.

3. Champignons putzen, je nach GroBe halbieren oder vierteln und in die Form
geben. Obers und GemUsesuppe darlber verteilen und alles vermischen.
Filet darauf legen und die Form mit dem Deckel verschlieBen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 45 Minuten (UltraPro 2 l) bzw.
60 Minuten (UltraPro Auflaufform 3,3 L) garen. Nach der Halfte der Zeit den
Deckel abnehmen und offen fertig garen.

Né&hrwerte pro Portion

285 keal | 1191kJ | 14gF | 2gKH | 39g EW
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TIPP

Als Beilage Spétzle und einen bunten

Salat servieren.



Gefuutes ikt im
Bife ciuttomaptet




ZUTATEN

Gelatine

Topfen (20 %)
Zucker
Vanillezucker
Amaretto

HeiBer Kaffee
Schlagobers
Frische Himbeeren
Amarettini-Geback

Vorbereitungszeit
Mikrowelle (400 Watt)
Kihlzeit

"-' UltraPro 2 L

Fiir 8 Personen
4 Blatt

1.000g

4EL

4EL

8EL

200 ml

600g

200¢g

4EL

10 Minuten
10 -15 Sekunden
60 Minuten

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Topfen, Zucker, Vanillezucker und Amaretto

verriihren.

2. Die ausgedriickte Gelatine im heiBen Kaffee aufldsen, evtl. das Ganze 10-15 Sekunden
in der Mikrowelle bei 400 Watt erhitzen. Die aufgeldste Gelatine an die Topfenmasse
angleichen. Dazu 1-2 EL Topfenmasse mit der fliissigen Gelatine verriihren, dann das
Ganze unter die Ubrige Topfencreme riihren.

3. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, Obers steif schlagen und mit %; der
Himbeeren unter die Creme ziehen.

4. Das Dessert in den Behélter fiillen und mit dem Deckel verschlieBen.
Das Ganze 60 Minuten in das Gefriergerat stellen.

5. Das Dessert portionieren und mit zerbréseltem Amarettini-Geback und tbrigen

Himbeeren servieren.

N&hrwerte pro Portion

393 keal | 1644kJ | 21gF | 21gKH | 20g EW

14






t\" "=\ UltraPro = ” UltraPro 21

Brat- und Backform 1,8 L }

Fiir 20 Scheiben ZUTATEN Fiir 8 Weckerl
5009 Mehl 7509

1 Prise Salz 2 Prisen

250 ml Milch 375ml

', Wiirfel Germ 1 Wiirfel

60g Zucker 90g

509 Flussige Butter 759

100g Rosinen 1509

1 Eigelb 1

1-2TL Milch 1-2TL

20 Minuten Vorbereitungszeit 20 Minuten
-1 Minute Mikrowelle (600 Watt) 2 Minuten
20-30 Minuten Garzeit 20-30 Minuten
200°C Backofen (Ober-/Unterhitze) 200°C

1. Mehl und Salz mischen. Milch in der Micro-Chef Kanne 1 bei 600 Watt '»-2 Min.
erhitzen. Dann in die Germteigschiissel 3 L geben und schwenken, damit sich die
Schissel erwarmt. Germ darin auflésen.

2. Alle anderen Zutaten bis auf die Rosinen dazugeben und miteinander zu einem Teig
verkneten, bis dieser sich vom Schiisselrand Lost. Teig Lleicht mit Mehl bestéuben.
Schussel mit dem Deckel verschlieBen und an einem warmen Ort gehen lassen. Nach
ca. 20-30 Minuten, wenn der Teig fertig gegangen ist, springt der Deckel mit einem
,Plopp” auf. Teig nochmals sehr gut durchkneten und die Rosinen unterkneten.

ROSINENBROT

3. Teig zu einem Langlichen Brotlaib formen und in die gefettete UltraPro Brat- und
Backform 1,8 L Llegen. Eigelb mit Milch verriihren und Rosinenbrot damit bestreichen.
Je nach Wunsch die Oberflache einschneiden.

4. Mit dem Deckel verschlieBen und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der
Teig deutlich vergroBert hat (ca. 15-20 Minuten). Im vorgeheizten Backofen die ersten
10 Minuten mit Deckel backen und weitere 15-20 Minuten ohne Deckel.

ROSINENWECKERL

5. Teig in 8 gleich groBe Stiicke teilen und zu Weckerln formen. Weckerl nebeneinander
in den gefetteten UltraPro 2 L legen. Eigelb mit Milch verrlihren und Rosinenweckerl
damit bestreichen.

6. Mit dem Deckel verschlieBen und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der
Teig deutlich vergroBert hat (ca. 15-20 Minuten). Im vorgeheizten Backofen die ersten
Minuten mit Deckel backen und weitere 20-25 Minuten ohne Deckel.

Nahrwerte pro Scheibe Nahrwerte pro Weckerl
141kcal | 590kJ | 3gF | 25gKH | 3gEW 325kcal | 1474kJ | 7gF | 62gKH | 8gEW
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5009
Zum Abschmecken

200g
100g
1

2
409
10

\ 4y

Blattspinat (TK)

Salz & Pfeffer (aus der Muhle),

geriebene Muskatnuss
Schafskase
Naturjoghurt (10 %)
Eiler)

Knoblauchzehen
Flussige Butter
Filoteigblatter

1.000¢
Zum Abschmecken

4009
200¢
2

4
80¢g
20

1. Den aufgetauten Spinat gut auspressen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

2. Schafskdse mit dem Reibe Meister mit feinem Einsatz reiben, dann mit Joghurt, Ei und
gepressten Knoblauchzehen verrihren.

3. Die entsprechende UltraPro-Form einfetten. Bei Verwendung des UltraPro 2 | ein
Filoteigblatt, bei Verwendung der UltraPro Auflaufform 3,3 L zwei Blétter leicht
Uberlappend hinein legen und mit Butter bestreichen, ereut ein bzw. zwei Teigblatter
hineinlegen und mit Butter bestreichen und ein bzw. zwei weitere darauflegen.

4. ' des Spinats und ' der Schafskdsemasse einflillen. Teigblatter einschlagen.
Erneut, wie oben beschrieben, drei Lagen Teig hineinlegen und fillen.
Das Ganze noch einmal wiederholen. Zum Schluss mit dem Uibrigen Teig
abdecken und alles mit etwas Butter bestreichen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten UltraPro 2 L bzw.

45 Minuten (UltraPro Auflaufform 3,3 ) ohne Deckel backen.

18






i | W / @ =, UltraPro
UltraPro 351 vegetarsch \ Brat- und Backform 1,8 |

Fiir 8 Personen ZUTATEN Fiir 6 Personen
180¢g Pinienkerne 120¢g

4 Schalotten 3

2 Knoblauchzehe(n) 1groBe
3009 Karotten 2009

300¢g Stangensellerie 200¢g

4EL Sonnenblumenél 3EL

1509 Cashewkerne 100g

150¢g Paranuisse 100g
1Bund Petersilie Y Bund
1Bund Thymian %, Bund
300¢ Créme fraiche 200¢

6 Eier 4

2TL Salz & Pfeffer (aus der Mhle) 1TL

Etwas Butter Etwas

20 Minuten Vorbereitungszeit 20 Minuten
40 Minuten Garzeit 40 Minuten
200°C Backofen (Ober-/Unterhitze) 200°C

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und abkiihlen lassen. Schalotten und
Knoblauch schélen. Karotten und Sellerie waschen und putzen. Alles in Stlicke schneiden
und im Extra Chef nacheinander zerkleinern.

2. Das zerkleinerte Gemiise in Ol anbraten. Niisse ebenfalls in den Extra Chef geben und grob
zerkleinern. AnschlieBend Kréuter hacken. Alles in eine Schiissel geben, Creme fraiche und
Eier zugeben, dann miteinander vermengen und mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer
wirzen.

3. Nussmasse in die gefettete UltraPro-Form geben, glatt streichen und mit etwas Butter
bestreichen. Behalter mit dem Deckel verschlieBen und in den vorgeheizten Backofen
bei 200 °C Ober-/Unterhitze geben. Nach 20 Minuten den Deckel abnehmen und weitere
20 Minuten garen.

TIPP FUR DIE SAUCE

' EL Butter und 2 EL Mehl zu einem EL Mehlbutter verkneten und kuhl stellen.

150 g Zwiebeln in Ringe schneiden und in 1 EL Butter glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 1 TL Tomatenmark hinzuftigen und mit anrésten. Zwiebeln mit 100 ml Portwein
und 300 ml kraftigem Rotwein abléschen. 1 Lorbeerblatt hinzufiigen und Sauce auf die Halfte
einreduzieren/einkochen lassen. Mehlbutter zum Abbinden einrlihren und mit Salz & Pfeffer
(aus der Mihle) und etwas Zucker abschmecken. Wer mag, kann die Sauce auch noch etwas
mit Obers verfeinern.

Néhrwerte pro Person
566 kcal | 2370kJ | 49gF | 13gKH | 19g EW
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UltraPro ( UltraPro
Auflaufform 3,3 Brat- und Backform 1,8 |

Fiir 48 Mini-Weckerl ZUTATEN Fiir 1 Brot (14 Scheiben)
5009 Weizenmehl Type 700 2509
500¢g Dinkelmehl 2509
4EL Sonnenblumenal 2EL
1hEL Salz h EL
1 Wiirfel Germ h Wiirfel
2TL Zucker 1TL
620 ml Lauwarmes Wasser 310 ml
ca.80¢g Krauterbutter

Butter und Mehl fiir die Form Etwas
20 Minuten Vorbereitungszeit 15 Minuten
ca. 30 Minuten Gehzeit ca. 45 Minuten
40 Minuten Backzeit 30 Minuten
200°C Backofen (Ober-/Unterhitze) 220°C

1. Beide Mehlsorten, Ol und Salz in der Germteigschiissel 3 L mischen. Die zerbréckelte
Germ und Zucker mit dem Wasser verriihren und kurz gehen lassen.

2. Den Vorteig in die Schiissel geben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Dabei evtl. mit etwas Mehl bestauben.

PARTYWECKERL
3. Die UltraPro Auflaufform 3,3 L mit etwas Krauterbutter ausstreichen.

4. Aus dem Teig mit bemehlten Handen 12 Weckerl formen und diese eng nebeneinander
in die UltraPro Auflaufform 3,3 | setzen. Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis sich das Volumen deutlich vergroBert hat.

5. Die Oberflache der Weckerl kreuzférmig mit der Kiichenschere einschneiden und
jeweils ' TL Krauterbutter hineindrticken. Die UltraPro Auflaufform 3,3 L mit dem Deckel
verschlieBen und das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
ca. 15 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere 25 Minuten offen backen.

KASTENWEISSBROT

6. Wenn sich der Teig vom Schiisselrand Lost, die Schiissel verschlieBen und den Teig so
lange gehen lassen, bis der Deckel mit einem ,Plopp* aufgeht.

7. Den Teig nochmals durchkneten.

8. Den Teig zu einem Laib formen und in die gebutterte und mit Mehl ausgestreute
UltraPro Brat- und Backform 1,8 L legen. Nochmals gehen lassen, bis der Teig 3-4 cm
unter dem Rand aufgegangen ist. Die Oberflache nach Belieben mit der Kiichenschere
einschneiden.

9. Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten ohne Deckel
backen.

Nahrwerte pro Stiick (Partyweckerl) Nahrwerte pro Scheibe (WeiBbrot)
82kcal | 343kJ | 1gF | 15gKH | 2gEW 130 kcal | 546 kJ | 1gF | 26gKH | 4gEW
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' UltraPro 2

Baguette 3009
Knoblauchzehe 1

Olivenol 4EL
Mozzarella 250¢

Pesto Genovese 4EL

Tom.gten 4009
Basilikum Nach Wunsch

Salz & Pfeffer (aus der Miihle) 7um Wiirzen

1. Baguette in Scheiben schneiden und in den UltraPro 2 L schichten. Knoblauch pressen, mit
dem Olivendl mischen und auf dem Baguette verteilen.

2. Ohne Deckel im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 5-10 Minuten
rosten. In der Zwischenzeit Mozzarella in Wiirfel schneiden und mit dem Pesto vermischen.

3. Mozzarella tiber dem Baguette verteilen und alles weitere 5-10 Minuten rosten. Tomaten
halbieren und entkernen. Das Tomatenfruchtfleisch in Wiirfel schneiden und nach Wunsch
mit etwas gehacktem Basilikum und etwas Olivendl mischen.

4. Baguette aus dem Ofen nehmen und die Tomaten dariiber verteilen. Nach Wunsch mit
Basilikum bestreuen, mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer wiirzen. Sofort servieren.

24
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" - UltraPro Brat- und Backform 1,8 L

UltraPro 3,5 L

Fiir 20 Scheiben ZUTATEN Fiir 30 Scheiben
200¢ Mehl Type 700 300g

200¢ Roggenvollkornmehl 300g

2TL Kiimmel 3TL

hTL Muskat 1% TL

1TL Koriander 1% TL

1TL Salz 1%TL

209 Germ 409

200 mlL Malzbier oder dunkles Bier 300 ml

1509 Kohl 2209

509 Zwiebeln 759

2TL Butterschmalz 3TL

130g Rohschinkenwdirfel 2009

15 Minuten Vorbereitungszeit 15 Minuten
-1 Minute Mikrowelle (600 Watt) 2 Minuten
40-50 Minuten Gehzeit 40-50 Minuten
20 Minuten Backen bei 230 °C Ober-/Unterhitze 20 Minuten

35-40 Minuten

Backen bei 190 °C Ober-/Unterhitze

45-50 Minuten

1. Beide Mehlsorten, Gewiirze und Salz in der Germteigschiissel 3 L mischen. Bier in
der Micro-Chef Kanne 1 L bei 600 Watt . -1 Minuten (2 Minuten) erhitzen. Germ darin
auflésen. Germlésung zum Mehlmix geben und alles solange zu einem Teig verkneten,
bis dieser sich vom Schiisselrand l6st.

2. Schiussel mit dem Deckel verschlieBen und Teig an einem warmen Ort gehen lassen.
Nach ca. 20-30 Min, wenn der Teig fertig gegangen ist, springt der Deckel mit einem

,Plopp” auf.

3. In der Zwischenzeit Kohl und Zwiebeln portionsweise im Extra Chef sehr fein
zerkleinern und in Butterschmalz andiinsten. Schinkenwiirfel ebenfalls anbraten.

4. Kohl und Schinken noch lauwarm zum gegangenen Teig geben und alles nochmals
sehr gut durchkneten (Teig ist sehr weich). In die gefettete und eingemehlte Form geben,
mit dem Deckel abdecken und bis ca. 5 cm unter dem Rand gehen lassen.

5. Mit Deckel im vorgeheizten Backofen bei 230 °C Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten
backen. Deckel abnehmen, den Backofen auf 190 °C herunterstellen und weitere

35-40 Minuten bzw. 45-50 Minuten backen.

Néhrwerte pro Scheibe
85kcal | 368kJ | 1gF | 15gKH | 4gEW
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Dutenrobraten
Mediterran




1kg Putenbrust

(vom Fleischhauer
als Rollbraten
aufschneiden lassen)
Paprikapulver

6 TL Pesto

3 EL Sonnenblumenél
125 ml Gemisefond
125 ml trockener
WeiBwein

5004 Zucchini

5009 Tomaten

100g eingelegte
schwarze Oliven
(entsteint)

Salz & Pfeffer

(aus der Miihle)

Vorbereitungszeit: 20 Minuten —

Garzeit: 50 Minuten i UltraPro 35

Backofen: 190 °C Ober-/Unterhitze

1. Fleisch von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen
und dann aufgeklappt auf ein Flexibrett legen. Pesto darauf
verteilen, dabei die Rander freilassen und dann das Ganze
aufrollen und mit Ktichengarn binden.

2. Sonnenblumendl erhitzen, den Rollbraten von allen Seiten
anbraten und dann in den UltraPro 3,5 L setzen. Den Bratensaft
in der Pfanne mit Gemusefond und WeiBwein abldschen.

3. Gemiise waschen und trocken tupfen, Zucchini der Lange
nach vierteln und in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Tomaten
je nach GréBe vierteln oder achteln. Alles mit den grob
zerkleinerten Oliven um den Braten verteilen und dann mit
der Flussigkeit auffullen.

4. Behalter mit dem Deckel verschlieBen und das Ganze im
vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze
50 Minuten garen. Nach 35 Minuten den Deckel abnehmen
und offen fertig garen.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten L
Garzeit: 25 Minuten bei 600 Watt - gg’ﬁi’r‘]’ A ———
+5 Minuten Stehzeit
Zubereitung in der Mikrowelle, Rezept fiir 3 Personen:

500 g Putenbrust flach klopfen und mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen. 3 TL Pesto darauf streichen, dann aufrollen und binden.

Je 250 g Zucchini und Tomaten und 50 g Oliven klein schneiden,

in die UltraPro Brat- und Backform 1,8 L geben. Fleisch mit 2 EL
Sojasauce betrdufeln und mit Paprikapulver einreiben. Dann auf

das Gemuse setzen und 125 ml Gemusesuppe angieen. Die Form
mit dem Deckel verschlieBen und alles 25 Minuten in der Mikrowelle
bei 600 Watt garen. Den Braten zwischendurch wenden.

Vor dem Servieren 5 Minuten stehen lassen.
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Makkaroni-Auflauf




400 g Makkaroni

5009 TK-Spinat

2509 Lauch

100g Stangensellerie

(2 Stangen)

100g Erbsen

1-2 Knoblauchzehen

500g Cocktail-Tomaten
300 ml sehr kraftige Suppe
150 g geriebener Greyerzer
(oder ein anderer wiirziger
Hartkése)

1Becher Créme fraiche
1Becher Sauerrahm

1Ei

2509 Mozzarella

Salz & Pfeffer

(aus der Miihle)

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 50-60 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

UltraPro
' Auflaufform 3,3 L

1. Makkaroni in kochendem Salzwasser 5 Minuten
angaren, abgieBen und anschlieBend mit etwas
Olivendl betraufeln.

2. Spinat auftauen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in die UltraPro Auflaufform 3,3 L geben. Makkaroni
darauflegen.

3. Lauch in Ringe schneiden und in Butter andiinsten.
Stangen- sellerie in feine Scheiben schneiden
und zusammen mit den Erbsen zum Lauch geben.
Knoblauchzehe pressen und mit dem Gemuse etwa
3-4 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und Uber die Makkaroni geben.

4. Tomaten halbieren und auf dem Auflauf verteilen
und alles mit Suppe UbergieBen. Kase, Créme fraiche,
Rahm und Ei miteinander verriihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat kréaftig wiirzen und tber die
Tomaten verteilen.

5. Die Form mit Deckel in den vorgeheizten Backofen
bei 200 °C Ober-/Unterhitze stellen und 30 Minuten
garen.

6. In der Zwischenzeit Mozzarella mit der
Universalmiihle reiben und beiseitestellen.
eckel abnehmen, den Auflauf mit dem Mozzarella
bestreuen und weitere 20-30 Minuten berbacken.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten bei 600 Watt
+10 Minuten Stehzeit

' UltraPro 2 L

Zubereitung in der Mikrowelle, Rezept fiir 2-3 Personen: Die
halbe Menge der Zutaten wie oben beschrieben vorbereiten
und in den UltraPro 2 | geben. In die Mikrowelle stellen und
abgedeckt 15 Minuten bei 600 Watt garen. Mit Mozzarella
bestreuen und weitere 5 Minuten garen. 10 Minuten stehen
lassen.
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1kg Kalbs- oder
Leberkasebrat
125 ¢ rote Paprika
2 Essiggurken
75g Emmentaler
im Ganzen

2 TL italienische
Krauter

Salz & Pfeffer
(aus der Miihle)

Vorbereitungszeit: 15 Minuten UltraP

.y ; ( traPro
Garzeit: 85 Minuten . - Brat- und Backform 1,8 L
Backofen: 180 °C Ober-/Unterhitze

1. Bréat in eine Schiissel geben. Paprika halbieren und
entkernen, dann die Halften in feine Wiirfel schneiden,
ebenso die Essiggurken. Emmentaler in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden, der Lange nach dritteln und dann
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit
den Kréutern und Gewiirzen
zum Brat geben.

2. Den Fleischteig gut durchkneten, dann in die UltraPro
Brat- und Backform 1,8 L geben und glatt streichen.
Die Oberflache rautenférmig einschneiden und den
Deckel auflegen.

3. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/
Unterhitze 25 Minuten garen, dann den Deckel abnehmen
und den Leberké&se weitere 60 Minuten backen. Nach
Belieben nach 30 Minuten umdrehen, damit auch die
Unterseite schén knusprig wird.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten UltraPro
Garzeit: 25-30 Minuten bei 600 Watt - Brat- und Backform 1,8 L

+10 Minuten Stehzeit

Das Rezept kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden. Den
Fleischteig, wie oben beschrieben, in die UltraPro Brat- und Backform
1,8 L geben, glatt streichen und dann einschneiden. Die Form mit dem
Deckel verschlieBen, in die Mikrowelle stellen und das Ganze

25-30 Minuten bei 600 Watt garen. Vor dem Servieren 10 Minuten
abgedeckt stehen lassen.
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Zutaten fiir 8 Personen
509 Rosinen

50 mlL Rum

809 weiche Butter
60g Zucker

Schale einer
unbehandelten Zitrone
4 Eier

80g GrieB

500 g Magertopfen

', TL Backpulver

4 Bio-Apfel

30g Marzipan

50g Mandelblattchen

Mikrowelle

Vorbereitungszeit: 15 Minuten _
Backzeit: 50-60 Minuten T Vrebro2!

Backofen: 190 °C Ober-/Unterhitze

1. Rosinen in Rum einweichen. Butter, Zucker,
Zitronenschale und Eier schaumig riihren. Topfen
unter die Buttermasse mischen. GrieB und Backpulver
mischen, mit dem TOP Tellerbesen unter die
Topfenmasse rihren.

2. Den UltraPro 2 L Leicht ausfetten und die Topfenmasse
einfullen. Apfel nach Belieben schélen, Kerngehduse
ausstechen und mit einem Stiick Marzipan das Loch
unten verschlieBen.

3. Die Apfel in die Topfenmasse driicken und mit den
abgetropften Rumrosinen fiillen. Den Auflauf mit
Butterfléckchen belegen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

4. Mit Deckel im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/
Unterhitze ca. 50-60 Minuten garen. 10 Minuten vor
Garzeitende den Deckel abnehmen.

Backofen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten .
Mikrowelle: 20 Minuten bei 600 Watt ' UttraPro 21

+ 5 Minuten Stehzeit

Das Rezept kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden. Wie
oben beschrieben vorbereiten und den Behalter mit dem Deckel

verschlieBen. Das Ganze 20 Minuten bei 600 Watt in der Mikrowelle

garen und vor dem Servieren 5 Minuten stehen lassen.

Nahrwerte pro Portion
363 kcal | 1520kJ | 20gF | 30gKH | 14gEW
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SUCALIger
Huhnertopf
4 )




600 (1200) g
Hlhnergeschnetzeltes

1(2) TL gemahlener Ingwer
1-2 (3) EL Currypulver

25 (50) ml helle Sojasauce
1(2) Bund Frihlingszwiebeln
1(2) Dose(n) Kokosmilch

200 (400) mlL Gemusesuppe
1(2) rote(r) Paprika

1(2) Dose(n) Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

Salz & Pfeffer

(aus der Mihle)

Vorbereitungszeit:

10 Minuten

Garzeit:

26 Minuten bei 600 Watt
+5 Minuten Stehzeit

-" UltraPro
Der Hiihnertopf ist ein tolles Partyrezept Biiters 7
und kann fiir 8-10 Personen im Backofen

zubereitet werden. 1,2 kg Hihnergeschnetzeltes in den

UltraPro Bréter 5,7 L geben, mit wenig Salz und Pfeffer

wiurzen, dann mit 50 ml Sojasauce, 3 EL Currypulver und

2 TL gemahlenem Ingwer verriihren. 2 Bund Friihlings-

zwiebeln in Ringe schneiden, in den Behélter geben,

mit 2 Dosen Kokosmilch und 400 mlL Gem(isesuppe

auffillen und alles verriihren. Den Behélter mit dem

Deckel verschlieBen, im vorgeheizten Backofen bei

190 °C Ober-/Unterhitze 20 Minuten garen. Zwischendurch

umriihren und dann 2 gewirfelte Paprika zugeben, alles

gut verriihren und weitere 40 Minuten mit Deckel garen.
Zwischendurch das Ganze umrUhren. 2 Dosen abgetropf-

te Mandarinen zugeben, nochmals abschmecken, dann

umrihren und weitere 20 Minuten ohne Deckel garen.

1. Fleisch mit den Gewtirzen und
Sojasauce mischen und in den

i UltraPro 3,5
UltraPro 3,5 L geben.

2. Abgedeckt 6 Minuten bei 600 Watt in der Mikrowelle
angaren, dabei zwischendurch umrihren.

3. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und ebenfalls
in den Behélter geben. Mit Kokosmilch und Gemiisesuppe
auffuillen und alles gut verriihren. Mit Deckel weitere
10 Minuten bei 600 Watt garen.

4. In der Zwischenzeit den Paprika halbieren, entkernen und
die Halften in Wiirfel schneiden. Mandarinen abtropfen
lassen. Beides zusammen unter das Curry riihren und
das Ganze nochmals mit Currypulver und Sojasauce
abschmecken. Weitere 10 Minuten mit Deckel bei
600 Watt garen und vor dem Servieren 5 Minuten
stehen lassen.
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KUrbis-Cannelloni




800 g Hokkaido-Kiirbis

1 TL gemahlener Koriander

2 TL Oregano

2 Knoblauchzehen

100 ml Suppe

Salz & Pfeffer (aus der Muhle)

100 g geriebene Karotten

809 grob geraspelter Parmesan
Muskat

Salz & Pfeffer (aus der Muhle)
14 Cannelloni-Réhrchen

150¢g Lauch

2 EL Butter

2 EL Mehl

300 ml Suppe
1259 Mozzarella

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

1. Klrbis waschen, in Stlicke schneiden und
entkernen. Mit den Gewiirzen, gepresstem
Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe
dazugeben und in der Mikro-Chef rund 2,25 |
ca. 15 Minuten bei 600 Watt garen.

2. Kurbis leicht abkiihlen Llassen. Suppe abgieBen
und beiseitestellen. Kiirbis grob stampfen und
mit Karotten und Parmesan mischen. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat kraftig
abschmecken. Cannelloni mit der Klirbismasse
fullen.

3. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
In Butter andlinsten und mit Mehl bestreuen.
Suppe vom Kiirbis und die zusatzliche Suppe
nach und nach einriihren. Die Halfte der Sauce in
die UltraPro Brat- und Backform 1,8 L einftillen.
Cannelloni quer hineinsetzen und mit der restlichen

Sauce UibergieBen. Mozzarella in Scheiben schneiden

und die Cannelloni damit belegen.

4. Mit Deckel im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten garen.
AnschlieBend ohne Deckel weitere 25 Minuten
fertig garen.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Mikrowelle: 20 Minuten

bei 600 Watt

+5 Minuten Stehzeit

Das Rezept kann auch in der Mikrowelle zubereitet
werden. Wie oben beschrieben vorbereiten und in
die UltraPro Brat- und Backform 1,8 L schichten.
Die Cannelloni 20 Minuten bei 600 Watt mit Deckel
garen, vor dem Servieren 5 Minuten stehen Lassen.

¢ UltraPro
Brat- und Backform 1,8 L

( UltraPro
Brat- und Backform 1,8 L
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Topten-Oost-Auflauf




Zutaten fiir 4 Personen

4 Eier

1 Prise Salz

809 Butter

100g Zucker

1 EL Vanillezucker
500 g Magertopfen
809 GrieB

1-2 TL Zitronensaft
300g Marillen
(aus der Dose)
1EL Butter

zum Einfetten des
Behalters

2 EL Staubzucker

Mikrowelle

1. Eier trennen, EiweiB mit Salz im -

S UltraPro 2L
Speedy Chef zu steifem Schnee '

schlagen. Bis zur Verwendung beiseitestellen.

2. Butter, Zucker und Vanillezucker weiBcremig rihren.
Eigelb zugeben und alles gut vermischen.

3. Nacheinander Topfen, GrieB und Zitronensaft mit
dem TOP Tellerbesen unterriihren. Den Eischnee
Llocker unter die Masse ziehen und zum Schluss
die gewiirfelten Marillen dazugeben.

4. Den UltraPro 2 L mit Butter einfetten, die Topfen-
masse hineingeben und glatt streichen.

5. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
Ober-/Unterhitze 45-50 Minuten ohne Deckel garen.
Sollte die Oberflache gegen Ende der Garzeit zu
dunkel werden, den Deckel auflegen.

Nahrwerte pro Portion
483 kcal | 2019kJ | 25gF | 54gKH | 10g EW

Backofen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 12 Minuten bei 600 Watt
+5 Minuten Stehzeit

' UltraPro 21

1. Das Rezept wie oben bis Punkt 4 beschrieben zubereiten.

2. Den Auflauf zugedeckt ca. 12 Minuten in der Mikrowelle bei
600 Watt garen.

3. Vor dem Servieren 5 Minuten stehen lassen und mit etwas
Staubzucker bestduben.

TIPP
Der Auflauf schmeckt auch mit Kirschen sehr gut.
Dann statt Zitronensaft etwas Zimt verwenden.
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Zutaten fiir 4 Personen Vorbereitungszeit: 15 Minuten
300g Lauch Garzeit: 60-70 Minuten i‘ UltraPro 3,5 L
1,2-1,4 kg Huhn Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze
Etwas Butter
Salz & Pfeffer (aus der Miihle)
1. Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden und in
FUR DIE FULLUNG den UltraPro 3,5 L geben.
2 Semmeln vom Vortag

2. Huhn waschen und mit Kiichenpapier trocken
100 ml heiBe Milch

tupfen. Von innen und auBen wiirzen.

1 kleiner Apfel R L .
1Zwiebel 3. Fur die Fillung Semmeln in diinne Scheiben

1 EL Butter schneiden und in der Germteigschiissel 3 L mit
1Ei heiBer Milch tbergieBen. Apfel schalen, entkernen
Salz & Pfeffer (aus der Miihle) und in kleine Wirfel schneiden.

4. Zwiebel im Speedy Boy hacken und in Butter glasig
diinsten. Leicht abgekuhlte Zwiebel, Apfelwdirfel
und Ei zu den Semmeln geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles zu einer Masse verkne-
ten und das Huhn damit fiillen.

5. Das gefillte Huhn mit der Brust nach unten auf
den Lauch setzen und in den UltraPro 3,5 L legen.

6. Den UltraPro 3,5 L in den vorgeheizten Backofen
stellen und das Huhn bei 200 °C Ober-/Unterhitze
60-70 Minuten garen. Nach der Halfte der Garzeit
den Deckel abnehmen und das Huhn offen fertig
garen, dann wird die Oberflache knusprig.

Backofen

Nahrwerte pro Portion
123 kecal | 445kJ | 12gF | 22gKH | 67gEW

Vo‘rbereitungszeit.: 15 Minut.en UltraPro 351
Mikrowelle: 20 Minuten bei 600 Watt

Garzeit: 20-25 Minuten

Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

1. Das Rezept wie oben bis Punkt 4 beschrieben zubereiten.

2. Das gefillte Huhn mit der Brust nach unten auf den Lauch
setzen und mit Deckel bei 600 Watt ca. 20 Minuten garen.
Mit der Butter bepinseln und 25 Minuten ohne Deckel im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze fertig
braten.

Mikrowelle &
Backofen
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 Ache Caprese
aur Nugelpett




Zutaten fiir 6 Personen
FUR DAS NUDELBETT
500 g Brokkoli (TK)

oder 1 frischer Brokkoli
200g Créme fraiche
100 ml Milch

75 ml kréftiger
Gemusefond

2 Eier

2 EL fein gehacktes
Basilikum

6009 vorgegarte frische
Tagliatelle aus dem
Kuhlregal

759 geriebener Kase
Paprikapulver

Salz & Pfeffer

(aus der Muihle)

FUR DEN LACHS

6 Wildlachsfilets (a 125g)
3 mittelgroBe Tomaten
2509 Mozzarella

Einige Basilikumblattchen
Salz & Pfeffer

(aus der Muihle)

Mikrowelle

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 40 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

UltraPro
' Auflaufform 3,3 L

1. Brokkoli auftauen lassen, groBe Rdschen teilen.
Frischen Brokkoli in Rdschen teilen und in
Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren, dann
abschrecken.

2. Créme fraiche, Milch, Gemisesuppe und Eier
verrihren, mit den Gewurzen abschmecken und
Basilikum zugeben.

3. Brokkoli, Tagliatelle und Kése in der UltraPro
Auflaufform 3,3 L mischen. Die Eimasse gleich-
méBig darlber verteilen und dann den Deckel
auflegen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/
Unterhitze ca. 25 Minuten garen.

5. Fisch trocken tupfen, etwas salzen und pfeffern.
Tomaten und abgetropften Mozzarella in Scheiben
schneiden.

6. Fischstlicke nebeneinander auf die vorgegarten
Nudeln legen und abwechselnd mit Tomaten- und
Mozzarellascheiben belegen. Das Ganze weitere
15 Minuten mit Deckel bei 200 °C Ober-/Unterhitze
garen. Lachsfilet auf Nudelbett anrichten und mit
frischem Basilikum servieren.

Backofen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 22 Minuten bei 600 Watt

' UltraPro 2 L

Fir 3 Personen kann das halbe Rezept auch in der Mikrowelle
zubereitet werden. 300 g Tagliatelle aus dem Kiihlregal,

250 g aufgetaute kleine Brokkolirdschen und 2 EL geriebenen
Kase im UltraPro 2 L mischen. Einen Guss aus 100g Créme
fraiche, 50ml Milch, 1 TL Gemiisesuppe, 1 Ei, 1 EL gehacktem
Basilikum herstellen, wiirzen und dariibergeben. Mit dem Deckel
verschlieBen und 12 Minuten bei 600 Watt garen. 3 Lachsfilets
salzen und pfeffern, mit 125 g Mozzarella und 1 Tomate in
Scheiben abwechselnd belegen und auf das Nudelgemiise
Llegen. Weitere 10 Minuten mit Deckel bei 600 Watt garen und
mit Basilikum servieren.

Néhrwerte pro Portion
656 kcal | 2742kJ | 36gF | 34gKH | 49gEW
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Zutaten fiir 14 Stiick

FUR DIE FORM
1 EL Butter
' EL Mehl

FUR DEN TEIG
2009 Butter

160 g Zucker

2 EL Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Eier

125 g Mascarpone
300g Mehl

1259 Speisestarke
1 Pkg. Backpulver
100 g Nussnougat
75 ml Milch

FUR DIE DEKO
2 EL Staubzucker

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 60-70 Minuten
Backofen: 190 °C Ober-/Unterhitze

1. UltraPro Brat- und Backform 1,8 L mit Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz weiBcremig
rihren. Die Eier einzeln unterriihren. Mascarpone
zugeben und alles verrihren.

3. Mehl, Stérke und Backpulver kurz unterriihren, den Teig
halbieren.

4. Nussnougat schmelzen und zusammen mit der Milch
unter die Halfte des Teiges rihren.

5. Erst den hellen Teig in die UltraPro Brat- und
Backform 1,8 L geben, dann den dunklen Teig
daraufgeben und die Teige mit einer Gabel
spiralférmig durchziehen.

6. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 190 °C
Ober-/Unterhitze 60-70 Minuten backen. Sollte der
Kuchen gegen Ende der Backzeit zu dunkel werden,
abdecken.

7. Den Kuchen etwas auskiihlen lassen, dann auf ein
Gitter stlirzen und komplett auskiihlen lassen.

8. Nach Belieben mit Staubzucker bestreut servieren.

Nahrwerte pro Stiick
343 keal | 1434kJ | 17gF | 42gKH | 7gEW

¢ UltraPro
Brat- und Backform 1,8 L

Backofen
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