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Brotbacken gellngt melsterllch
mit dem neuen

Turbo-Brotbackofen
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Rezeptvorschlag:

Weizenschrotbrot mit Koriander

Zutaten fiir 1 Laib:

4 g Hefe
1 EL brauner Zucker

0,4 | lauwarmes Wasser

500 g Weizenschrotmehl Type 1700

1 TL Salz

1 TL Koriander

Mehl zum Auskneten
Ol zum Einfetten

2 EL Butter zum Bestreichen

Iurbo

Brotbackéfen

Hochwertige Zutaten, ein gutes Rezept und backen mit Speicherwarme im
Schamotteofen - das ist das Geheimnis fiir wahren Genuss!
Unvergleichlich im Geschmack und echte Natur... .

Einfach und preiswert zubereitet — probieren Sie es gleich selbst aus,

zum Beispiel nach folgendem Rezept:

Die Hefe mit etwas Zucker im lauwar-
men Wasser verriihren. Zugedeckt bei
Zimmertemperatur 20 bis 25 min aufgehen
lassen. In einer Schussel das Mehl und das
Salzmiteinandervermischen. Den Koriander
im Morser zerstoRen und dazugeben. Die
aufgegangene Hefe hinzufligen und mit
dem Knethaken zu einem Teig verarbeiten.
So lange kneten, bis sich der Teig vom
Schusselrand l6st und glatt und geschmei-
dig ist. Mit einem Tuch zudecken und an
einem warmen Ort 40 bis 50 Minuten
gehen lassen. Den gegangenen Teig

auf einer bemehlten Arbeitsfléche noch
einmal kurz durchkneten und zu einem
runden Laib formen. Die Butter zergehen
lassen, siedarfabernichtheiR werden. Damit
die Oberseite des Brotes bestreichen und
rautenférmig einschneiden. Zudecken und
30 Minuten gehen lassen. lhren Ofen
auf ca. 200 Grad aufheizen. Das Brot im
Ofen, direkt auf der Schamotte 40 bis 50
Minuten backen.

Anmerkung: Soll das Brot einen seidigen
Glanz haben, kann man es noch ofenheil3
mit leicht gezuckerter Milch bestreichen.




Das Prinzip des Backens
mit steingespeicherter Energie

TBO Brotbacksfen sind innen komplett
mit Naturstein aus Schamotte ausge-
kleidet. Direkt in die Backflache ist die
Infrarotbeheizung eingebettet. Das spart
Energie und reduziert die Vorheizzeit. Die
gespeicherte Hitze wird schonend und
gleichmélig an das Backgut abgegeben,
ohne es auszutrocknen.

Ein bewahrtes Verfahren, das schon bei
den alten holzbeheizten Ofen Anwendung
fand. Das Backen des Brotes direkt auf
der Schamotte gibt ihm den unvergleich-

lichen Geschmack, den eben nur echtes
Bauernbrot hat.

Das Uberlegene Backkonzept und die
gerdumigen, leistungsstarken Backrohre
machen TBO zum universell nutzba-
ren Zentrum jeder Feinschmecker- und
Bio-Kiiche. Sie kénnen damit nicht nur
professionell backen, braten und grillen,
sondern auch hochwertige Naturkost
wie beispielsweise Dorrobst  selbst
herstellen.

TBO ist Haushaltstechnik, entwickelt und
ausgelegt fur gewerbliche Anspriche.

Friichte, Pilze und Krﬁuterﬁ’ren,- ‘
Pizza backen, grillen, braten ...
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der neue Turbo Backmeister

Turbo TBO-Qualitat
bedeutet:

Hochwertigste Materialien,
modernste Technik und
langjahrige Erfahrung.

Zum Beispiel: bestes rost-
freies Edelstahl, aus rein-
sten Naturmaterialien her-
gestellte Schamotte mit
groRer Speicherwirkung und
Feuchtigkeitsregulierung.



5 Jahre INFRA
Garantie STONE

Brot richtig backen — mit vielseitig
nutzbarer TBO-Technik

Die integrierte Turbo Infrastone
Heiztechnik fir lange Lebensdauer und
geringen Energieverbrauch.

Getrennte Thermostatregelung ftr Ober-
und Unterhitze, stufenlos von 50° bis 300° C
einstellbar. Eingebaute Schwellanlage zur
Feuchtigkeitsregulierung der Brotrinde.
Kontrollleuchten far alle Funktionen und
viele weitere wichtige Details machen
lhren Turbo®-Brotbackofen zum nicht
mehr wegzudenkenden Familienmitglied.

Das Steinbackofenprinzip

Beim ,Steinbackofenprinzip” des voll-
schamottierten Turbo Brotbackofens wird
der Ofen zuerst aufgeheizt und dann
abgeschaltet.

Nach dem ,EinschieBen” des Teiges wird
das Brot mit der Speicherwédrme bei leicht
fallender Temperatur gebacken.

Die in der Schamotte gespeicherte Energie
bringt eine langwellige Hitze, die ein scho-
nendes und gleichméRiges Durchbacken
gewahrleistet.

Backenergie aus dem Stein

= Infrastone-Oberhitze
2 = Schamotteisolierung
3 = Infrastone-Backflache

Qualitdt und Freude
fiir Jahrzehnte!

Vollschamottierter Back-
Innenraum fdr den echten
Steinbackofeneffekt

Tire und Gehduse aus rost-
freiem Edelstahl — Qualitcit
ftir Generationen

5 Jahre Garantie auf die
INFRASTONE® Heiztechnik
gibt Vertrauen und Sicherheit



Die besondere
Technik

Neben der richtigen Qualitdt der Schamotte, die die Hitze optimal speichert
und gleichméRig an das Backgut abgibt, garantiert erst die richtige Be- und
Entschwadungstechnik das einwandfreie Gelingen.

Beschwadung

Um bestimmte Effekte zu erzielen und
ein (oftmals erwiinschtes) AufreiBen der
Rinde zu vermeiden, kann bei Bedarf
Wasser (max. 1/16 Liter) ber den
Beschwadungsstutzen in den Backraum
zugefthrt werden.

Das ist zum Beispiel bei WeiRbrot sinnvoll
oder wenn man beim Schwarzbrot eine
glatte Oberflache erzielen mochte.
Ebenso beim Braten von Fisch oder Fleisch
im Ofen um Austrocknung zu verhindern.

Aufgrund des hohen eigenen Wasseranteils
des Teiges entsteht im GroRteil der Félle
jedoch genug Feuchtigkeit im Backraum,
sodass ein zusétzliches Beschwaden beim
Brotbacken meistens nicht notwendig ist.
Bei mehreren Backvorgangen hintereinan-
der ist davon génzlich abzuraten.

Isolierung und
Stromverbrauch

Optimale Isolierung und sparsamer
Stromverbrauch  zeichnen  moderne
Brotbackofen aus — Turbo geht mit gutem
Beispiel voran und bietet neben hoch-
wertigsten Isoliermaterialien auch eine
3-fache Turverglasung bei allen Modellen
serienmallig.

Schwadenabzug

Unbedingt notwendig beim Backen von
mehr als 3 Laiben Brot. Damit wird tUber-
schussige Feuchtigkeit aus dem Backraum
abgeleitet. So kann ein speckig werden des
Brotes weitgehend verhindert werden.

Achten Sie beim Ofenkauf unbedingt
darauf, dass ein ausreichender Schwaden-
abzug vorhanden ist.

Idealerweise auf der Ruckseite des Ofens
platziert, um den Durchzugseffekt (in
Verbindung mit der Zwangsbel(iftung unter
der Tiire vorne) zu optimieren. Das Offnen
und SchlieBen der Klappe sollte einfach
von vorne moglich sein.

Tiirdichtung

Fur jahrzehntelange Lebensdauer Ihres
TURBO® Ofens sorgen beste Materialien.
Formschones und  unverwdstliches
Edelstahl, die INFRA STONE® Heiztechnik
mit 5 Jahren Garantie und beste
Schamottequalitdt. Selbstverstandlich ist
auch die Turdichtung aus hochwertigster
Mineralfaser — nattirlich asbestfrei, stoR-
sicher, langlebig und im Falle des Falles
einfachst auswechselbar.




