(=Backblechersatz)

- (Tiefkuihl) Ofengemiise, Kartoffelspalten

| - Pizza

- Flammkuchen

- Alle Arten von Blechkuchen

- All-in-one Gerichte

- Zopfe, Geback, Hefeschnecken

- Platzchen

- saftige Hahnchen

- (Tiefkihl)Pommes

. - Fisch (natur oder paniert)

& @ - Schnitzel (natur oder paniert)

28 - Faschierte Laibchen (=Frikadellen)
#¢ - Alle Arten von Wiurstel

- Tiefkuhlprodukte aller Art

Was ist zu beachten:
- Stelle den Ofenzauberer immer auf dem Backrost, damit die
Feuchtigkeit zirkulieren kann.
- Verwende die Ober/Unterhitze und die unterste Schiene.
- Belege den Stein mind. 2/3 und verteile das Gargut gleichmaRig.
* - Den neuen Stein anfangs immer gut fetten, damit sich die natiirliche

Fettschicht (=Patina) aufbaut.
Zum Einfetten kannst du Butter, Butterschmalz, Rapsél, selbstgemachtes Backtrennmittel,
Kokosél/-fett verwenden. Verwende KEINE kaltgepressten Ole (zB Olivendl) und Backspray.

- keine kalten Flissigkeiten auf den heif3en Stein gieRRen.
Durch einen Temperaturschock, kann der Stein zu Bruch gehen!!
- Tiefkiihlkost gut antauen lassen oder in den kalten Ofen geben und
langsam erhitzen.

Reinigung:

Weiche den Stein kurz mit warmen Wasser ein (wenn er ausgekihlt ist)
und reinige den Stein mit einer Birste.

Reinige den Stein nicht mit fettlésenden Putzmitteln (zB Pril).

Wenn doch, dann fette den Stein danach wieder ein.
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