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Allgemeine Tipps

Dampfventil auf oder zu?

Bei der Zubereitung von Speisen in Inrem Fine Cooker kdnnen Sie das
Dampventil benutzen.

Durch 6ffnen des Ventils kann die Feuchtigkeit abdampfen und werden
die Speisen beinahe gebraten.

Bleibt das Ventil geschlossen werden die Gerichte dampfgegaart.

Einfetten oder Wasser?

Vor dem Gebrauch des Fine cooker ist es wichtig diesen zu fetten oder
mit Ol ein zu lassen.

Zur Zubereitung von Gemuse, fiigen Sie eine kleine Menge Wasser

zu, so werden diese dampfgegaart.

Drinnen oder DrauBen?

Fine cooker THERA kann sowohl im Haus als auch im Freien benutz werden.
Sie setzen Ihn im haus auf die Kochplatte lhres gufieisernen Kaminofen's oder
auf die Herdplatte des Kiichenherds, im Freien ist er ideal zur verwendung auf
dem Terassenofen Volcano.

Bitte verwenden Sie immer die mitgelieferte Schale, diese fangt abtropfende
Feuchtigkeit auf.

Vorgeheizt oder Kalt?

Fine cooker THERA kann sowohl vorgeheizt oder kalt benutzt werden.
Setzen Sie ihn Kalt auf den Ofen, mussen Sie mit ca. 10 Minuten zusatzlicher
Zubereitungszeit rechnen.

Pflege

Fine cooker THERA ist aus hochwertigem GuReisen.

Wenn dieses Material feucht wird bildet es eine diinne Schicht Rost.

Um dies zu verhindern sollten Sie das Kochgeréat nach Gebrauch leicht einfetten
oder mit Speisedl abreiben.



Folien Kartoffel

Zutaten: Zeit ca.:

- Kleine Kartoffel Vorbereitung: 10 min.
-3 gehaufte Esloffel Backzeit: 20 & 10 min.
geriebener Parmesan

- Messerspitze Salz & Pfeffer

Arbeitsschritte:

Mit der Gabel kleine Locher in die Kartoffeln
stechen. Thera einfetten.

Kartoffeln ca. 10 Minuten mit geschlossenem
Dampfventil backen, danach Kartoffeln
umdrehen und weitere 10 Minuten gaaren.
Danach teilen Sie die Kartoffeln und bestreuen
diese mit Parmesan, Salz und Pfeffer.

Weitere 10 Minuten Backen.

Variation:
Frische Krauter wie Basilicum oder Oregano
geben eine besondere Note.



 Getillte Champignons

Zutaten: Zeit ca.:

- Champignons Vorbereitung: 10 min.
- 50 gram Frischkdse Backzeit: 20 min.

- 50 gram speckwdrfel

- Messerspitze Salz & Pfeffer

Arbeitsschritte:

Entfernen der Stiele der Champignons.
Mischen von Frischkdse, Speckwiirfel, Salz
und Pfeffer in einer Schale.

Fallen der Champignons mit ca. 1 Teeloffel
der Mischung.

Fine cooker einfetten.

Das Dampfventil bleibt geschlossen.

Die Champignons benétigen ca. 20 Minuten
Backzeit.

Variation:
Anstatt der Speckwiirfel verwenden Sie
Pesto und kleine Tomatenwiirfel.



Tomate Caprese

Zutaten: Zeit ca.:

- Tomaten Vorbereitung: 15 min.
- 200 gram Mozzarella  Backzeit: 35 min.

- 200 gram Hackfleisch

- 6-8 Blatter Basilicum

- 1 Teeltffel Italienische krauter

Arbeitsschritte:

Entfernen des Tomatendeckels und aushéhlen
der Tomate.

Fur die Filling wird das Hackfleisch, die Krauter,
die Mozarellabléckchen und das ausgehdlte
Fruchtfleisch gemischt.

Die Tomate wird damit gefllt.

Fine cooker einfetten und die gefiiliten Tomaten
bei gedffnetem Dampfventil ca. 35 Mi. backen.

Variation:

Die Fullung kann auch mit Pesto vermischt
werden, statt Hackfleisch verwenden Sie
Huhnerbrust.



Zutaten Zeit ca.:
- Zucchini Vorbeitung: 15 min.
- 200 gram Hachfleisch Backzeit: 40 min.
- 1/2 Zwiebel klein geschn.
- Teeloffel Italienische Krauter
- Messespitze Paprika Pulver
- Messerspitze Salz & Pfeffer
- 3ca. 3 gehaufte ERI6ffel
geriebener Kése

Arbeitsschritte:

Halbieren der Zucchini und entfernen des Frucht-
fleisch.

1/3 des Fruchtfleisch wird fur die Fullung benétigt.
Mischen des Hackfleisch, Zwiebelwiirfel, Krauter
und Gewlrze sowie des Fruchtfleisch in einer
Schissel.

Zucchini Fullen mit der Mischung und bestreuen
mit dem Kase.

Backzeit ca. 40 Minuten mit geschlossenem
Dampfventil.

Variation:

Zuftigen von Pesto fir die Fulling und Hilhnebrust
statt Hackfleisch. 10

Gefullte Zucchim
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Paprika Hawai

Zutaten: Zeit ca.:
- Paprika Vorbereitung: 15 min.
- 100 gram Ananas Backzeit: 30 min.
- 1 Huhnerbrust
- 1 ERI6ffel Kerrygewiirz
- Messerspitze Salz & Pfeffer
- 3 gehaufte ERI6ffel
geriebener Kase

Arbeitsschritte:

Paprika halbieren und Kerngehause entfernen.
Huhnerbrust in kleine Stlicke schneiden,
Ananasstlicke und etwas Ananassaft sowie
Kerrypulver, Salz und Pfeffer mischen und

ca. 5 minuten stehen lassen.

Paprikahalften damit fiilllen und K&se daruber
streuen.

Ca. 30 Minuten bei geschlossenem
Dampfventil backen.

Variation:
Anstatt Huhn, Hackfleisch verwenden.
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Brotchen Ea

Zutaten: Zeit ca.:
- Vorgebackenes Broétchen Vorbereitung: 10 min.
- Ei Backzeit: 30 min.
- 2 gehaufte ERI6ffel
geriebener Kase
- Messerspitze Salz & Pfeffer

Arbeitsschritte:
Brotchen aushdélen.

Das ei (oder aufgeschlagen) in‘s brétchen gleiten
lassen.

Salz, Pfeffer und den geriebener Kase dariiber
streuen.

Bei gedffnetem Dampfventil ca. 30 Minuten
backen.

Variation:
Dem Ei kleine Wrfel Gemuise wie Tomate,
Paprika oder Zwiebel zuftigen.
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Pizza Tasche

Zutaten: Zeit ca.:
- Tomaten Vorbereitung: 15 min.
- 3 Scheiben Salami Backzeit: 60 min.
- 3 gehaufte ERI6ffel
geriebener Kase
- Fertig Pizzateig
- 100 gram tomatensauce

Arbeitsschritte:

Pizzateig ausrollen und in Quadrate verteilen.
Pizzateig mit Tomatensauce bestreichen und
dann mit Salami Tomate und Kése belegen,
danach Quadrate zusammen falten.

Fine cooker einfetten, Pizzataschen einlegen
und 50 Minuten backen, Dampfventil 6ffnen.
Nach 50 Minuten umdrehen und weitere

10 Minuten backen.

Variation:
Der Pizzabelag kann natirlich nach eigenem
Geschmack variiert werden.
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Zutaten: Zeit ca.:

- Apfel Vorbereitung: 10 min.
- Tatchen Vanillezicker  Backzeit: 45 min.

- Teeloffel Zimt

- 50 gram Braune Ziicker

- 50 gram Butter

Arbeitsschritte:

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und
Halbieren.

Fine cooker gut einfetten und kleines
Stiickchen Butter dazulegen.

Apfelhalften einlegen und mit Zimt, Vanille-
ziicker und Braune Ziicker bestreuen.

Bei geschlossenem Dampfventil 45 Minuten
Backen.

Variation:
Servieren mit Vanilleeis.

Bratapfel
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Schoko Banane

Zutaten: Zeit ca.:

- Bananen . Vorbereitung: 10 min.

- 100 gram Zartbitter Backzeit: 40 min.
Schokolade

- 100 gram Milch Schokolade

0 gram Braune Ziicker

Arbeitsschritte:

Banane in der Schale der Lange nach,

bis zur Schale, einschneiden und Stiel
entfernen.

Bananen vorsichtig auseinanderziehen,
die Schokolade in kleine Stlicke hacken
und die Banane damit fiillen, danach mit
Zucker bestreuen.

Bei gedffnetem Dampfventil ca. 40 Minuten
backen.

Variation:
Der Schokolade auch Nisse zifugen, bzw.
andere Sorten Schokolade verwenden.
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Orangen Brownie

Zutaten: Zeit ca.:

- Orangen Vorbereitung: 10 min.
- Brownie mix Backzeit: 90 min.
- 100 gram Zartbitter
Schokolade
Arbeitsschritte:

Orangen aushéhlen und Fruchtfleisch
sowie Saft bewahren.

Brownie Mix nach Vorgabe anrtihren und
Schokolade sowie die hélfte des Saft
zufligen.

Orangen zur Halfte mit dem Teig fillen
und ca. 90 Minuten bei geschlossenem
Dampfventil backen.

Variation:
Cointreau dem Brownie zufuigen.
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