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HINWEIS: Die Menge der Speisen reicht,
wenn nicht anders angegeben, jeweils fur
vier Personen. Die Ofen-Gerichte werden

in der Regel bei Umluft gebacken. Wer
Ober- und Unterhitze nutzt, sollte zirka 20
bis 30 Grad mehr als angegeben einstellen.
Garzeiten kdnnen je nach Leistung des
Ofens variieren.
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