Lonstructa

Einfach gut gemacht.

AUTOMATISCH LECKER.

10 REZEPTE FUR GUTES GELINGEN.



FRISCHER SCHWUNG FUR IHRE KU

Mit dem aktuellen Constructa Einbaugerate-Programm
prasentieren wir lhnen unsere schénen neuen Einbau-Backdfen
in elegantem schwarzen Glasdesign.

Die neuen Constructa Backdfen sehen aber nicht nur fantas-
tisch aus. Sie bieten mit der neuen, intuitiven Komfort Scroll
Bedienung, mit bis zu 12 Heizarten sowie der sanft schlieBen-
den Soft Close Backofenttr die besten Voraussetzungen fur
mehr Freude beim Kochen und Backen.




CHE.

Noch einfacher geht‘s nur mit unseren Automatik-Programmen.
Entdecken Sie auf den folgenden Seiten unsere Rezepte mit
Geling-Garantie!

Mit Constructa. Die Kiiche immer im Griff.




FUR MEHR FREUDE AM KOCHEN.

Automatik-

Feomel - Automatisch lecker.

10 W Mit unseren Automatik-Programmen gelingen Ihnen

die Gerichte wie von Geisterhand. Einfach das Gargut einlegen,
passendes Gericht wahlen sowie Gewicht eingeben und starten.
So wird Kochen zum Kinderspiel.

Automatik-Programme

1 Héahnchen, ungefullt 7 Rinderrouladen

2 Putenbrust 8 Lammkeule ohne

3 Eintopf mit Gemuse Knochen, medium

4 Gulasch 9 Kalbsbraten, mager
5 Hackbraten, frisch 10 Schweinenacken-

6 Rinderschmorbraten braten ohne Knochen

Vario Clip

Ao Doppelt komfortabel.

| Mit unseren Teleskopauszligen genieBen Sie volle
Flexibilitat, denn Sie ermoglichen Ihnen ein leichtgangiges und
gleichzeitig stabiles Herausziehen von Blechen und Rosten auf
verschiedenen Ebenen. Durch die integrierte Stopp-Funktion
rasten die Teleskopschienen auf beiden Seiten automatisch ein.
So haben Sie alles sicher im Griff. Besonders flexibel sind Sie
mit dem frei platzierbaren Vario Clip Auszug.

Fur flexibles Kochen und
Backen gemacht.

Das Vario Backblech —
bestehend aus zwei kleinen
Backblechen — ermdglicht die
gleichzeitige Zubereitung von
zwei Gerichten auf einer Einschubhdhe. Nattrlich kénnen Sie
auch nur einen Teil des Bleches verwenden. Ideal fUr die
Zubereitung kleiner Mengen.




GRILLHAHNCHEN
MIT KRAUTERN

Fur 4 Portionen

Zutaten
= 1 Hahnchen a 1,2 kg = Paprikapulver
= 1 kleiner Bund frische Krauter
(z.B. Rosmarin, Salbei, Thymian,
Majoran)
= 1 TL Zitronensaft
= 1ELOI
= Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1 Das Hahnchen kalt abspulen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen.

2 Innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Krauter abbrausen, trocken schuitteln und das Hadhnchen
damit flllen, danach wiegen.

4 Den Zitronensaft dartber traufeln.

5 Das Hahnchen mit der Brustseite nach oben in einen Glasbrater
legen.

6 Das Ol mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver mischen und das
Hahnchen rundherum damit einpinseln.

7 Den Brater in den Backofen stellen und Automatik-Programm
starten.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Glasdeckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Héhnchen, Gewicht einstellen



PUTENBRUST "
MIT PFLAUMEN-APFEL-FULLUNG

Fur 4 Portionen

Zutaten
= 1 kg Putenbrust = ca. 125 ml WeiBwein oder
= 300 g frische Pflaumen bzw. Geflugelfond

Zwetschgen

= 2 sauerliche Apfel

= 2 EL Creme fraiche

= Salz, Pfeffer

= Zimt und Ingwer, nach Belieben

Zubereitung

1 Die Putenbrust kalt abspulen und mit Klichenpapier trocken
tupfen. Mit einem scharfen Messer seitlich eine Tasche ein-
schneiden. Innen und auBen wirzen.

2 Die Pflaumen entsteinen und wiirfeln. Die Apfel schalen und
entkernen.

3 Fur die Fullung ca. 100 g Pflaumen und einen Apfel klein schnei-
den. Mit Creme fraiche verrihren, mit Zimt und Ingwer wirzen
und in die Tasche fullen. Die Tasche mit Zahnstochern zustecken.
Das Fleisch mit der Fullung wiegen.

4 In einen Bréter soviel Flussigkeit gieBen, dass der Boden be-
deckt ist. Das Fleisch hineinlegen. Den zweiten Apfel und die
restlichen Pflaumen in Spalten schneiden und um das Fleisch
legen. Mit dem Deckel verschlieBen und Automatik-Programm
starten.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Glasdeckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Putenbrust, Gewicht der gefillten Putenbrust einstellen



GEMUSEEINTOPF

FUr 4 Portionen

Zutaten

= 2 Zwiebeln = 2 Zweige Liebstodckel (alternativ
= 1 Stange Lauch getrockneter Liebstdckel)

= 1/8 Knollensellerie = 200 g Bohnen

= 1 Petersilienwurzel = 150 g Erbsen

= 5 Karotten = Salz, Pfeffer

= 1 Kohlrabi = 400 ml GemUsefond

= 2 Kartoffeln = 1 Bund Petersilie

Zubereitung

1 Zwiebeln und Lauch klein schneiden. Das Gemise (Kartoffeln,
Kohlrabi, Karotten, Petersilienwurzel, Liebstdckel, Sellerie,
Bohnen und Erbsen) ebenfalls zerkleinern.

2 Alle Zutaten wiegen, anschlieBend in den Brater geben und
die Gemusebrihe hinzufligen.

3 Den geschlossenen Brater in den Backofen stellen und Auto-
matik-Programm starten.

4 Zerkleinerte Petersilie kurz vor Ende der Garzeit zum Eintopf
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubehor und Einstellwerte
= Hoher Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm GemuUseeintopf, Gewicht einstellen



RINDERGULASCH

Fur 4 — 6 Portionen

Zutaten

= 1 kg Rindergulasch = Paprika, edelsuB

= 1 groBBe Dose geschalte = Rosenpaprika
Tomaten = Kreuzkimmel

= je 1 rote und gelbe Paprika = evil. Gulaschgewlrz

= 500 g Zwiebeln = Briihe

= Salz, Pfeffer = Mehl zum Binden

= Chilipulver

Zubereitung

1 Den Bréater leer wiegen. Die geschalten Tomaten in den Brater
geben und mit den Gewdrzen sowie der Briihe abschmecken.

2 Das Rindfleisch wirzen und mit den klein geschnittenen Zwiebeln
und der Paprika zu den Tomaten geben.

3 Den vollen Brater wiegen und davon das Gewicht des leeren
Braters abziehen. Automatik-Programm wahlen, Gewicht
eingeben, den Deckel auf den Bréter legen und Programm
starten.

4 Bei Bedarf mit Mehl binden.

Zubehor und Einstellwerte
= Hoher Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Gulasch, Gewicht einstellen



HACKBRATEN

Fur 6 Portionen

Zutaten

= 750 g gemischtes Hackfleisch = 1 Bund Petersilie

= 125 g Bacon, gewdrfelt = 1 TL Dijon-Senf

= 125 g Kase, gerieben = 1 TL Tomatenmark

= 1 Brétchen vom Vortag = 2 Eier

= gtwas Milch = Muskatnuss, Oregano, Thymian,
= 150 g Champignons Salz, Pfeffer, Rosmarin, scharfes
= 1 kleine Zwiebel und edelslBes Paprikapulver

= 1 Knoblauchzehe evtl. Paniermehl zum Binden

Zubereitung

1 Das Brotchen in Scheiben schneiden und in etwas Milch
einweichen.

2 Die Champignons putzen und in kleine Wrfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wurfeln. Die Petersilie
waschen, trocken schleudern und hacken.

3 Das eingeweichte Brotchen ausdricken und zusammen mit
Hackfleisch, Champignons, Kése, Bacon, Petersilie, Zwiebel,
Knoblauch, Senf, Tomatenmark und Eiern griindlich zu einem
Teig vermengen. Nach Belieben mit den GewUrzen
abschmecken.

4 Die Fleischmasse wiegen und anschlieBend in eine 30 cm
Kastenform fullen und glatt streichen.

5 Die Kastenform in den Backofen stellen und Automatik-
Programm starten.

Tipp: Servieren Sie zum Hackbraten eine frische Tomatensauce.
Zubehor und Einstellwerte

= Kastenform (oder Brater mit Deckel) auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Hackbraten, Gewicht einstellen



AUTOMATIK-GERATE

Energie* | |Komfort Scrol
Bedienung
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Soft Close
Tar

Constructa

CF 4M97060
Einbau-Backofen im Glasdesign, schwarz

Backofen mit 12 Heizarten, Temperaturregelung von 30 °C - 275 °C:
3D-HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Umluftgrill, GroBflachengrill, Kleinflachengrill,
Pizzastufe, Unterhitze, Intensivhitze, Auftauen, Vorwarmen, Warmhalten,
HeiBluft sanft

Energie*| | Automatik-

A [|itSi]

Elektronik- | | Schnell-
uhr aufheizung

&5

Pyrolyse | | Soft Glose
Tar

Constructa

CF 4M77060
Einbau-Backofen im Glasdesign, schwarz

Backofen mit 7 Heizarten, Temperaturregelung von 50 °C - 275 °C:
3D-HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Umluftgrill, GroBflachengrill, Pizzastufe,
Unterhitze, HeiBluft sanft

* Auf einer Energie-Effizienzklassen-Skala von A+++ bis D.



MIT DEN WARMSTEN
EMPFEHLUNGEN.
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Mit unseren Automatik-Programmen wird Kochen zum
Kinderspiel. Einfach das Gargut einlegen, passendes
Gericht wahlen und Gewicht eingeben.

Mit der intuitiven Komfort Scroll Bedienung lasst sich
Ihr Backofen ganz einfach bedienen. Ein Fingertipp
genlgt und Sie haben in Windeseile die richtige Ein-
stellung gefunden.

Dank der Soft Close-Funktion schlieBt die Backofenttir
besonders sanft und leise.

Wenn es einmal schnell gehen muss, unterstiitzt Sie
die Funktion Schnellaufheizung optimal. Bei gleichem
Energieverbrauch sorgt sie fir bis zu 30 % kirzere
Vorheizzeiten.

Mit Pyrolyse reinigt sich Ihr Einbau-Backofen ganz von

selbst — ein einfaches Auswischen genlgt. Je nach Art
der Verschmutzung stehen Ihnen drei Reinigungsstufen
zur Verflgung. Das spart Zeit und schont die Nerven.

=
=
=
=
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FRANKISCHER
RINDERSCHMORBRATEN

Fur 6 Portionen

Zutaten
= 1,2 kg Rinderbraten = 3 Wacholderbeeren
aus der Schulter = 2 Lorbeerblatter
= 2 Zwiebeln = 1 EL mittelscharfer Senf
= 3 Karotten = 2 EL Butterschmalz
= 75 g Knollensellerie = 600 ml Rinderfond
= 1 TL Tomatenmark = 250 ml kréftiger Rotwein
= Salz, schwarzer Pfeffer = Mehl zum Binden, alternativ
= 10 weiBe Pfefferkdrner 2 EL dunkler Saucenbinder

Zubereitung

1 Das Fleisch kalt absptilen, trocken tupfen und wiegen. Dinn mit
Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 Zwiebeln, Karotten und Sellerie schéalen und fein wiirfeln.

3 Den Garraum auf 150 °C vorheizen.

4 Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Das Fleisch bei mittlerer
Hitze rundherum braun anbraten und herausnehmen. Gemduse ins
Bratfett geben und unter Wenden anbraten. Das Tomatenmark
zugeben und kurz anschwitzen. Nach und nach mit Rotwein
abldschen und etwas einkochen lassen. Das Fleisch hineingeben
und mit Rinderfond aufgieBen. Wacholder, Lorbeer und Pfeffer-
kérner zugeben und einmal aufkochen.

5 Das Automatik-Programm wahlen, Gewicht eingeben und den
Rinderbraten zugedeckt im Backofen schmoren.

6 Den Braten herausnehmen und warmstellen. Den Bratenfond
durch ein feines Sieb in einen Topf streichen und auf die Halfte
einkochen lassen. Den Saucenbinder einrthren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zubehor und Einstellwerte
= Hoher Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Rinderschmorbraten, Gewicht einstellen



RINDERROULADEN

Fur 3 Portionen

Zutaten

= 6 Rinderrouladen = Scharfer Senf

= 12 Scheiben Schinkenspeck = Ol zum Anbraten
= 2 Karotten = 1 Schuss Rotwein
= 2 Zwiebeln = 0,75 | Brihe

= 2 Knoblauchzehen
= 3 Gewlrzgurken
= Salz, Pfeffer

Zubereitung

1 Eine Zwiebel und zwei Knoblauchzehen in Stlicke schneiden,
die zweite Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Karotten in
Scheiben und die GewUrzgurken in diinne Spalten schneiden.

2 Die Rouladen auslegen, mit scharfem Senf bestreichen, salzen
und pfeffern. AnschlieBend 1-2 Scheiben Schinkenspeck sowie
die Zwiebelringe und Gurken nach Geschmack auf die Rouladen
legen, einrollen und mit Zahnstochern oder Rouladennadeln
befestigen. Alle gefuliten Rouladen wiegen.

3 Das Ol in einem offenen Bréter auf dem Herd heiB werden lassen
und die Rouladen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch von
allen Seiten scharf anbraten. Mit der Brihe abldschen, so dass
die Rouladen fast bedeckt sind. Die Karottenscheiben zur Brihe
geben, einen Schuss Rotwein hinzuflgen und zugedeckt im
Backofen im Automatik-Programm schmoren. Bei Bedarf
Flussigkeit nachgieBen.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Rinderrouladen, Gewicht einstellen



LAMMKEULE
MIT ZITRONEN-AJVARKRUSTE

Fur 4 Portionen

Zutaten

= ca. 1 kg Lammkeule ohne = Salz, Pfeffer
Knochen = ca. 100 ml Lammfond

= 1-2 EL Ajvar, mild oder feurig

= 8 EL Olivendl

= 3 EL Thymian, gehackt
= 100 g Semmelbrosel
= 1 EL Zitronenschale, abgerieben

Zubereitung

1 Das Fleisch kalt abspulen, mit Kiichenpapier trocken tupfen,
wiegen, salzen und pfeffern.

2 Aus Olivendl, Thymian, Semmelbrdsel, Zitronenschale und Ajvar
eine GewUrzmischung herstellen. Auf der Lammkeule verteilen.

3 In einen Brater so viel Lammfond gieBen, dass der Boden
bedeckt ist. Die Lammkeule hineinlegen und mit dem Deckel
verschlieBen. Wie angegeben braten.

4 Das Automatik-Programm wahlen, Gewicht eingeben und die
Lammkeule zugedeckt im Backofen garen.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Lammkeule ohne Knochen, Gewicht einstellen



KALBSBRATEN

Fur 4 Portionen

Zutaten
= ca. 800 g Kalbsbraten von der = Salz, Pfeffer
Nuss oder vom Bug = Fett zum Anbraten
= 1 Zwiebel = 0,25 | WeiBwein
= 1 Karotte = 0,5 | kréftige Brihe
= 1 Knoblauchzehe = evtl. Sahne oder Schmand
= 1 Tomate

= 100 g Knollensellerie

Zubereitung

1 Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie wirfeln.

2 Den Kalbsbraten wiegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
heiBem Fett von allen Seiten anbraten. Wenn das Fleisch braun
ist, das gewdirfelte Gemuse mit anbraten bis die Zwiebel ebenfalls
leicht gebraunt ist. AnschlieBend die Tomate wurfeln, zugeben
und kurz mitdtnsten.

3 Den Wein und die Briihe hinzugeben und mit geschlossenem
Deckel im eingestellten Automatik-Programm garen.

Bei Bedarf Briihe und Wein nachgieBen und entsprechend
nachwdarzen.

4 Das Fleisch herausnehmen, die Sauce purieren, durch ein Sieb
passieren und nach Belieben mit Sahne oder Schmand ab-
schmecken.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Kalbsbraten, Gewicht einstellen



SCHWEINENACKENBRATEN
IN BIERSAUCE

Fur 4 Portionen

Zutaten
= ca. 1 kg Schweinenacken = ca. /2 | Bier

ohne Knochen = Nach Belieben Mehl oder
= Salz, geschrotete Pfefferkdrner Creme fraiche zum Binden

= 1 EL gehackter Rosmarin
= 1 EL gehackter Thymian
= 1 EL Senf

= 2ELOI

Zubereitung

1 Das Fleisch kurz kalt abspulen. Mit Kiichenpapier trocken tupfen
und wiegen.

2 Salz, Pfefferkdrner, Ol, Rosmarin, Thymian und Senf zu einer
Paste verrthren. Das Fleisch damit einreiben.

3 Das Bier in den Brater gieBen. Der Boden des Braters soll
bedeckt sein. Das Fleisch hineinlegen und mit dem Deckel
verschlieBen.

4 Das Automatik-Programm wahlen, Gewicht eingeben und den
Braten zugedeckt im Backofen garen.

5 Nach Programmende den Fond mit etwas zusétzlichem Bier
abléschen. Mit Mehl oder Creme fraiche binden.

Tipp: Das Fleisch wird besonders zart und wirzig, wenn Sie es
schon am Vortag mit der Paste marinieren.

Zubehor und Einstellwerte
= Brater mit Glasdeckel auf dem Rost, Hohe 2
= Programm Schweinenackenbraten ohne Knochen, Gewicht einstellen



NOCH NICHT GENUG?

Wenn Sie Ihren Liebsten noch nicht alles gezeigt haben, was Sie
im Ofen zaubern kénnen, finden Sie mehr leckere Rezeptideen
und wertvolle Tipps unter:

www.constructa.com/de/gut-gebacken

Alle Details zu unseren Constructa Einbaugeraten sowie
nutzliches Zubehdr finden Sie unter:

www.constructa-einbaugeraete.de



Lonstructa

Einfach gut gemacht.

Constructa-Neff Vertriebs-GmbH
Postfach 83 01 01
D-81701 MUnchen

E-Mail: info@constructa-einbaugeraete.de
Internet: www.constructa-einbaugeraete.de
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