UNABHANGIG
SEIN
UNS BESSER!

KAMINOFEN-REZEPTE

A

AUSTROFLAMM




www.austroflamm.com

INNOVATIV,
KREATIV UND
GESCHMACKVOLL

Auch in unserem Jubildumsjahr
,40 JAHRE AUSTROFLAMM*
sparen wir nicht an neuen

Ideen und freuen uns, lhnen das
brandneue Kaminofen-Kochbuch
prasentieren zu konnen!

Wir wiinschen Ihnen viel
Koch- und Backvergniigen

mit Ihrem Kaminofen!




FUR GUTES ESSEN
WIR RICHTIG EIN!

UNSER GEHEIMREZEPT

—> Beste Zutaten: Ein Kaminofen (Holz), Gussofen (Holz) oder Kombiofen (Holz/Pellets)
von Austroflamm in unterschiedlicher Ausfiihrung mit Backfach, Ceranfeld oder Kochplatte,
so wie es lhnen am besten schmeckt.
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Noch mebr entdecken anf — www.austroflamm.com



heifSen
X

BRATEN, KOCHEN, BACKEN, WARMEN -

UND NATURLICH HEIZEN

Mit den coolen serienmafigen oder optionalen
Tools machen wir es lhnen richtig einfach. XTRA

— Guss- oder Cerankochplatten
— Innenraum aus patentiertem Keramott = leicht zu reinigen + lebensmittelecht
— Heat Memory System = Wirme speichern + Heizmittel sparen

— Xtra Speichertechnologie = Xtra lange Speicherleistung + reduzierter Holzverbrauch
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Cerankochfeld Kochplatten Backfach



Geschmackuvolles

NEU! KAMINEINSATZ
MIT BACKFACH

Méglich bei vielen Kamineinsatz-Modellen

Fur die neue Unabhangigkeit haben wir im Haus Austroflamm
ein Gustostuckerl entwickelt: den KAMINEINSATZ MIT BACKFACH!
Ein Produkt - perfekt fiir den Ofenbau - innovativ und individuell

verbaubar!

Mit dem neuen Backfach fiir Kamineinsitze konnen Sie die Energie

vom Kamineinsatz jetzt auch fiir ein vollwertiges Backfach niitzen!
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Ofenfutter

TIPPS FUR DEN ,EINHEIZER®

Zum Erwdrmen - 1/2 Stunde vorher einheizen (ca. 80°)
Zum Kochen - 1 Stunde vorher einheizen (ca. 200°)

Hartholz bzw. grofie Stiicke = lang anhaltende Hitze
Weichholz bzw. kleine Scheite = kurze starke Hitze

Sekundarluft offen
Primarluft ganz &
Sekundarluft halb schliefen = geringe Hitze

= grofie Hitze

TIPPS FUR DEN ,KUCHENCHEF"

Schwarzes Backblech + Backpapier verwenden.
Hitzefestes Kochgeschirr: Emaille, Edelstahl, Gusseisen.
Wenn mdglich mit Deckel kochen.

Kein Alu - das reflektiert zu stark.

- Bei abfallender Hitze kochen - ist das Keramott
hell und fahl ist die Hitze optimal!

- Richtig heifl und kurze Zeit z. B. fir Pizza, Suppen...

> Weniger Hitze und Zeit lassen bei Brot, Schweinsbraten...
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Herzerwdrmende

EINHEIZTIPP

1 kg kleingespaltene Scheite
abbrennen lassen

it
2 kg Scheite nachlegen

— weniger Hitze und langsam -

— viel Hitze und schnell -




SUPPE

-5 EL Grief3

- 1 Prise Salz

- 1Ei

- 1 MS Backpulver

- ca. 1-2 Liter Rinder-
oder Gemtisebriihe
- evtl. 2 Karotten

Alle Nockerl-Zutaten in einer Tasse vermengen und
10 min quellen lassen, dann mit 2 Teeloffeln
Nockerl formen und in die wallende Suppe geben.
Nach Geschmack geschnittene Karotten

in die Suppe hinzuftgen.

Zur Seite stellen und zugedeckt
noch 10 min ziehen lassen.

Mit Schnittlauch servieren!

SUPPE

- 1/4 | Wasser

- 4 EL Sauerrahm
- 1 TL Mehl

- Salz

- Kimmel

Wasser mit Kimmel und Salz aufkochen.
Sauerrahm und Mehl vermengen, einrihren
und 10 min quellen lassen.

Schmeckt mit Brotwiirfeln!




Nudel-Gemiise-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte - Gesamtkochzeit ca. 20 min

TIPP:




Kiirbis-, Zucchini-, Gemiise-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte - Gesamtkochzeit ca. 25 min

TIPP:




Sommer-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte - Gesamtkochzeit ca. 25 min

TIPP:







Sattmacher

EINHEIZTIPP

- _ —% 1 kg kleingespaltene Scheite
==~ abbrennen lassen

EE ~ _..#_'
' | 2 kg Scheite nachlegen

— weniger Hitze und langsam -

— viel Hitze und schnell -




Knuspriges
ZUTATEN
TEIG VERFEINERN MIT: ' 1\ 5
W
N, t
ZUBEREITUNG %

Backfach 250 Grad - je nach Brotgrofie ca. 1 Stunde, Semmeln 30 min backen

TIPP:




MAISMUEFFINS

- 100 g Mehl

- 70 g Maismehl (feine Polenta)

- 1 TL Backpulver (evtl. etwas mehr)
- 1 Prise Salz

- 6 EL wirziger, geriebener Kase

- 30 g Maiskorner aus der Dose

- 2 Eier (verquirlt)

-5 EL Milch

-4 EL QL

i

f E l By
Gesiebtes Mehl, Backpulver und Salz in Mﬂ”'ﬂ{’
eine Schissel geben. Maismehl, Kase und e

Maiskorner hinzugeben, in die Mitte eine Mulde driicken.
Eine Mischung aus Eiern, Milch und Ol auf die trockenen
Zutaten geben. Mit einem Holzloffel die Zutaten rasch
vermischen, nicht zu viel rihren! Den Teig in die
vorbereitete Form geben und 20 Minuten backen,

bis die Muffins aufgegangen und goldfarben sind.

Sofort aus der Form nehmen und warm servieren.

Speckwiirfel im Teig unterheben! Mit frischem Salat servieren -
fertig ist das Abendessen! Fiir glutenfreie Muffins nur Maismebl verwenden!

GEBACK

- Aufbacksemmeln

nach Packungsanweisung
ins Backfach.

Funktioniert auch
prima mit Aufback-Croissants!




Flamm-

ZUTATEN

BELAG:

ZUBEREITUNG

- Backfach bei ca. 190 °C fir ca. 25 min backen.

TIPP:
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Kaminofen-

ZUTATEN

BELAG:

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 25 min bei 250 Grad knusprig backen.

TIPP:




Hiihner-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 30 min bei ca. 200°.

TIPP:
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Filet-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 15 min bei ca. 250°.
Herausnehmen und zugedeckt etwas ruhen lassen.

TIPP:



Ofen-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach - Gesamtbackzeit ca. 25 min bei ca. 250°.

TIPP:
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‘ Balsamico-

ZUTATEN

- . ~UBEREITUNG

J - Backfach, zugedeckt ca. 2,5 Std. bei ca. 180°.

TIPP:

Easy

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- im Backfach oder
auf der Kochplatte
ca. 2 - 2,5 Std.
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BRATEN

- ca. 1,5 kg Schweinskarree/Schopf
mit Knochen und Schwarte
(rautenférmig eingeschnitten)
- 2 Zwiebeln, 3 Karotten, 2 Knoblauchzehen
- 2 EL Kiimmel, Salz, Pfeffer, Butter/Margarine
- 500 ml Gemiise- oder Fleischbriihe
(ein Teil kann auch durch Bier ersetzt werden)

\
Fleisch mit Knoblauch, Kimmel und Salz gut einreiben und

mit Butter/Margarine in eine feuerfeste Form mit Deckel legen.
Karotten, Zwiebeln, Knoblauch grob geschnitten dazugeben.
Nach ca. 1 Stunde mit Suppe aufgiefien.

Ca. 1/4 Stunde vor Ende der Garzeit nachlegen und - fir eine
schone Kruste - bei 250° ohne Deckel fertigbraten.

Eine halbe Stunde vorber kénnen auch halbierte
Erdipfel in die Form gelegt werden.
Als Beilage schmecken aufSerdem Semmelknidel und
Weifskraut, das im Salzwasser mit Kiimmel gekocht wird.

X



Ofen-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Angebraten im Backfach 10 min bei ca. 250°.
- Roh im Backfach 20 min bei ca. 250°.

TIPP:
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Krduter-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte, dann Backfach noch ca. 15 min bei ca. 200°.

- alternativ direkt ins Backfach 25 min bei ca. 200°.

TIPP:




Lieblings- Nudel-

ZUTATEN ZUTATEN

BELAG

ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

- Backfach 35-40 min bei ca. 200°.
TIPP:
- Backfach 10 min bei ca. 250°.

TIPP:
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SPAGHETTI

- 400 g Nudeln

- 800 g Cocktailparadeiser

- 250 g Mozzarella

- 4 EL Basilikumblatter

-2 ELOL

- 2 Prisen Salz

- 1 Prise aus der Pfeffermihle

Nudeln in Salzwasser nach Packungsanleitung kochen und
abseihen. Paradeiser halbieren. Mozzarella in feine Wirfel,
Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Paradeiser kurz anrdsten u E
Nudeln untermischen. Mozzarella und Basilikumblétte‘y

dazugeben und rihren, bis der Mozzarella Faden Z|eh l

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertiges Basilikumsugo mit halbierten Paradeisern
und Basilikum verfeinern, wirmen und iiber

die heifSen Spaghetti geben!



Veggi-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte/Backfach bei 180°. Gesamtkochzeit ca. 15 min
TIPP:




Ofen- Gefiilltes

N ZUTATEN
ZUBEREITUNG FULLE
ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 30 min bei ca. 250°.

TIPP:

- Backfach ca. 20 min bei ca. 250°.

TIPP:
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EINHEIZTIPP
1 kg kleingespaltene Scheite
%~  abbrennen lassen
2 kg Scheite nachlegen

— weniger Hitze und langsam -

— viel Hitze und schnell -




Saftige

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 15 -18 min bei ca. 200°.

TIPP:
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Zimtapfel-

ZUTATEN

FULLUNG

MURBTEIG:

FULLUNG:

- Backfach ca. 140 min bei ca. 180°.

TIPP:




Eierlikor-Schoko-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 60 min bei ca. 180°.

TIPP:
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Blitz-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 60 min bei ca. 180°.
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KEKSE

- 100 g Zucker

- 200 g kalte Butter
- 300 g Mehl

- 1Ei

Zutaten zu einem gleichmafiigen Teig kneten,
anschlieffend eine Stunde kuhl stellen.

Auf einer bemehlten Flache ausrollen

und nach Lust und Laune ausstechen.

Mit Staubzucker,
Schokoladenstreusel,
Niissen... verzieren.

Lecker auch: 2 Kekse mit
Marmelade zusammenkleben
(Marmelade mit einem
Schuss Rum im Backfach

erwdirmen)

LEBKUCHEN

- 250 g Roggenmehl

- 50 g Zucker

- 1 EL Lebkuchengewiirz

- 1/2 TL Natron 3

- 25 g Butter ; — P~
- 120 g Honig . v
- 1Ei Lk _r! : M

- 1 EL Wasser
- Ei zum Bestreichen
(verquirlt)

-
-

Mehl, Zucker, Natron, Gewlrze und Butter verkneten.
Honig etwas erwarmen, mit dem Ei vermischen und
langsam einarbeiten. Mit der Hand oder Kiichenmaschine
kneten und flir mind. 3 Stunden kuhl stellen.

Nicht zu diinn ausrollen und mit Formen ausstechen.

Auf das mit Backpapier belegte Backblech legen

und mit dem verquirlten Ei bestreichen.

Ist der Lebkuchen hart geworden -
einfach einen halben Apfel in die Keksdose legen!



Kaiser-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 20 min bei ca. 200°.

TIPP:
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Brat-

ZUTATEN

FULLE nach Wabl:

ZUBEREITUNG

- Backfach ca. 20 min bei ca. 250°.

TIPP:

Mandel-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte

TIPP:




Beeren-

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

- Kochplatte

TlnPres

ZUBEREITUNG

- Kochplatte

il




LIEBLINGSREZEPTE
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Satz- und Druckfehler vorbehalten!
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dabei SPAREN ist
n. Stressreduktio
e PLUS!
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www.austroflamm.com

DIE ZEIT VERGEHT,
GUTER
BESTEHT!

A

AUSTROFLAMM

www.austroflamm.com
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