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DEIN DAMPFBACK-BEGLEITER

Mit hilfreichen Tipps zur Anwendung & Pflege,
sowie praktischen Anleitungen flr den perfekten Start
mit Deinem neuen Dampfback-Set.



ERLEBE DEN ZAUBER
DER DAMPFKRUSTE  #

WIE FUNKTIONIERT DAS DAMPFBACK-SET?

Die Dampfschiissel sorgt fiir eine optimale
Dampfentwicklung, die dem Brot eine
knusprige Kruste und ein luftiges Innenleben
verleiht — ganz wie vom Profi-Bécker.

Die Lavasteine speichern die Warme und
geben diese durch das Wasser in Form von
Dampf ab, wodurch eine ideale Backumgebung
entsteht, die die Krustenbildung unterstitzt.

SCHRITT-FUR-SCHRITT-ANLEITUNG

Befiille die Dampfschiissel mit den Lavasteinen. Achte darauf, dass alle Steine
gleichmaBig in der Schissel verteilt sind.

Stelle die Dampfschiissel mit den Lavasteinen auf ein Backblech oder einen
Rost auf der untersten Schiene des kalten Backofens. Heize den Backofen auf
250 °C Ober-/Unterhitze vor. Die Dampfschiissel und die Lavasteine sollen
sich zusammen mit dem Backofen aufheizen.

Sobald der Backofen die Temperatur erreicht hat,
lege Deinen Brotlaib oder das Gebéck auf ein Back-
blech oder einen Rost und schiebe es in den Back-
ofen. Achte darauf, dass der Teig im oberen Drittel
des Ofens platziert wird.

GieBe nun langsam ca. 100 ml sehr hei3es Wasser
in die Dampfschissel. Fiir groB3e Brote kannst Du
bis zu 150 ml verwenden. Halte dabei ausreichend
Abstand, da sofort heiBer Dampf entsteht. SchlieBe
die Backofentiir danach zligig, damit der Dampf im
Backofen bleibt.

Backe das Brot in den ersten 10-15 Minuten mit Dampf, damit sich eine
knusprige Kruste bilden kann. Danach 6ffne die Ofentiir kurz, um den tber-
schissigen Dampf entweichen zu lassen, und reduziere die Temperatur auf
200°C. Backe das Brot anschlieBend nach Rezept fertig.



PROFI-TIPPS FUR
PERFEKTE BACKERGEBNISSE

BACKWAREN WIEDER FRISCH & KNUSPRIG MACHEN

Backwaren vom Vortag lassen sich mit Dampf perfekt auffrischen:

Backofen mit Dampfschissel und Lavasteinen auf 180 °C vorheizen.

Ca. 30-50 ml sehr heiBBes Wasser vorsichtig in die Dampfschiissel geben.
Brotchen oder Baguette direkt auf den Rost legen und

fir 5-8 Minuten aufbacken.

auBen knusprig, innen weich — wie frisch vom Backer!

MEHR DAMPF FUR GROBE BROTE

GroBere Brotlaibe bendtigen eine ldngere Dampfphase. Erhohe die Wasser-
menge leicht oder gieBe nach etwa 10 Minuten erneut heil3es Wasser in die
Dampfschiissel, um die Dampfproduktion zu verldngern.

SICHERHEIT BEIM EINFULLEN VON WASSER p

ACHTUNG: VERBRUHUNGSGEFAHR!

Beim EingieBen oder NachgieBen von Wasser in die heile Dampf-

& schissel entsteht sofort Dampf, der zu schweren Verbriihungen fiihren
kann. GieBBe das Wasser langsam und vorsichtig ein und halte ausrei-
chend Abstand, um dich vor heiBem Dampf zu schiitzen.

Vermeide Temperaturschocks! Die Dampfschissel sollte nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt werden, da dies Materialschaden verursachen kann.



PELEGE & SICHERHEIT -
FUR LANGANHALTENDE BACKFREUDE

ERSTE REINIGUNG VOR DER NUTZUNG

Vor der ersten Verwendung sollten die Lavasteine griindlich mit klarem Wasser
abgesplilt werden, um Staub oder kleine Partikel zu entfernen. Danach voll-
standig trocknen lassen, bevor sie in die Dampfschissel gelegt werden.

REINIGUNG NACH DEM BACKEN

Die Lavasteine mussen nicht nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Falls
sich Riickstande bilden, einfach unter flieBendem Wasser abspiilen und an
der Luft trocknen lassen.

Die Dampfschiissel kann nach dem Gebrauch zur Reinigung ganz
unkompliziert in die Splilmaschine gegeben werden.

BASIS-PFLEGEHINWEISE

v/ Die Dampfschiissel ist spiilmaschinengeeignet, jedoch kann die Hand-
reinigung dazu beitragen, ihre Langlebigkeit und den Glanz zu bewahren.

X Die Lavasteine diirfen nicht mit Spllmittel oder aggressiven Reinigern in
Kontakt kommen, da diese das Material beschadigen kénnen. Sie sollten
immer von Hand gereinigt werden.

X Die Lavasteine immer gut trocknen lassen! Feuchtigkeit kann zu
Ablagerungen oder Schimmelbildung fihren.

SUPPORT

Otto-Heilmann-StraBe 18A | 82031 Griinwald
support@krustenzauber.de
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