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| Worauf joll beim Ginfauf eines
modernen Gasherdes geadhtet werden ?

. Daf Der asherd nur mit den mehriadh patentierten Original=

Gunter & Rub=Doppeliparbrennern ohne Luftrequlierhiilie
berjeben ift. Diefe gemdbrleiften wirflid) den geringften
®asgverbraud), indem die grofe Flamme mit dem jtiinds=
lichen ®asperbraud) pon ca. 450 Riter bei Kleinftellung
auf Habnanjdhlag nur 45—>50 Riter ftiindlid) perbrennt:

- Dap die Brenner fiir die Reinigung leidht Herausnehmbar

und innen und aufen Hodhglangemailliert find, jo daf man
iiberall heranfommen fann. Die tadellofe Gmaillierung der
Brenner [dht die Reinigung derfelben zur Spielerei werden;

. Dafp Die PBrennerdedel ebenfall$ aus QReinlidyfeitdgriinden

abnehmbar und aus Meffing find; dadurd ift ein Geftroften
unmiglich und die Brenner haben unbegrengte Rebensdauer;

. Daf3 die Brenner mit der requlierbaren Sunfer & Rub=

Diife (D.R.P.) perfeben find; fie geftattet auf einfadhfte
Weife Ginregulierung auf jede gebraudliche Gasdart und
bewirft durd) ihre patentierten Gigenjdaften, gujamnien
mit Den finnreich angeordneten Gastandlen und entfprechend
angeordneten Austrittdsffnungen im Brennerdedel, daf die
PBrenner im Gebraud praftijch riididhlagficher find;

- Dap der Durcdhmefier der Kodjtelle nicht fleiner als 22 Jentis

meter it. Dadurd) ift beftmdglichite Digeausnugung zu
bergeichnen, d.D. der Sopfinhalt wird jdhnelftens erbist
und damit befte Wirmedtonomie durdgefiihrt:

. Daf bas Gdmugbled) emailliert und ausziehbar ift, Damit

eptl. iibergefochte Speifen ofort abgewijdht werden fnnen
und der bereifts mehrfad) erwdhnten Sauberfeit Geniige

gefdyieDt, obne daf die Tipfe emporgehoben oder perfdhoben
terden miifjen;
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pap die Kodplatte mit einem Griff abgenommen twerden
fann;

paf auf Wunjdh des Rdufers angebradhte Abftellplatten
ebenfalld obhne jede Monfierung abnehmbar find;

Daf die Seitentandungen und der Boden ded Brat- und
DBadofens leidht herausnehmbar find;

pafy dDie PDrat= und Bacddfen mit dem drehbaren Funfer
& Rubh-Badofen-Edhwentbrenner in Sropfenform (D.R.P.),
mit Der neuen §eizgasfiihrung und ebenfalld mit Regqulier-
diifen perjeben find. Durd fie ift ed8 mobglid), enttveder nur
jdharfe Oberhie zum Braten (Grillen) — bei Senfredht=
jtellung der Sropfenbrenner — zu ergeugen, oder gleid)-
mapige Badhise — bei Wagredtftelung der Sropfen-
brenner. — Dabdurd) werden bei einfad)jter Bedienung
Die beften Brat- und Badrejultate mit derbliiffend ge-
ringem ®asverbraud erzielt;

dap der Brat= und Badofenhahn gefichert ift, daf die
Glammen Dder fropfenformigen Edmwenfbrenner bon innen
durd)y am Boden ded Badofensd befindlidhe Biindlocher
angegiindet werden, und daf fie bon aufen durd) an der
Porderwand angebradhte Schaulddher jederzeit gut beo-
badhtet werden fdnnen.

Diefe Gebote jollen nicht nur gelefen, jondern aud) beher-
3igt erden;

dadurd) wird die moderne Gastidhe nicht nur ange-
nehm, fondern aud) Dauernd abjolut rentabel fein.
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Bom richtigen
Qufitellen und Anjchliefien des Herdes.

Bebor vom Herd alles Wifjendmerte berichtet wird, Joll por-
teg darauf aufmerfjam gemacht werden, daf der Gasherd
nur mit fefter Rohroerbindung verfehen werden foll.

Gummi- oder gar Wetaljdldudie find gdnzlidh zu vper-
meiden. Grftend getdbrleiften fie nicht abjolute Dichtigteit,
gweitensd haben fte in Der Regel nidht geniigend lichte Weite,
D.b. e8 ftrdmt nicht geniigend a8 hindurd), um die jamtlichen
| Flammen ridhtig brennen zu lafjen.

Gin Gasberd joll feftftehen und nidht hin= und Hergejchoben
werden.
| Die Gasguleitung darf niemals enger fein al8 das vordere
Herdgeftinge. Geniigend weiter Rohranjchluf ift Borbedingung
gum Dauernden guten Brennen des Herdes.

Bom Kochen im allgemeinen.

Il Qachdem die borhergehenden Gebote aufgeftellt find, follen
fte aud) prattijch erldutert werden. Rur genaue Kenntnisd einer
Gadhe berbiitet Jrrtiimer, lrger und Anzufriedenpeit.
I ANodhymals fei wiederholt, dah die moderne Gastiidhe nidht
nur Annehmlidfeiten vergeichnen joll, jondern daf aud der
Bemweis der Rentabilitit erbradyt wird. Am lestere Darzuftellen,
ift e nbtig und aud) wobhl interefjant, etwas pon dem Werde-
gang ded modernen Gasherdes au beridhten. Der Weg des
®agherdes von feinem Anfang big zu feiner beutigen Bol-
lendung ift giemlich weit, und feinen jeigen TWert 3u beurteilen
bermag man nur dann, wenn Ginftiges dem Heute gegen-
iibergeftellt wird.

DBevor auf den erften Abjas, der den Original-Funter
& Rub-Doppeliparbrenner (D.R.P.) behanbdelt, einge-
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gangen wird, jei auf die Bauart anderer Gasherde Hinge=
iejen, benn, twer urtetlen will, muf alled fennenlernen.

Der Junfer & Rub-Gasdherd bradyte gewifjermafen eine
QRevolution in der Gastiihe; Denn er wurde von der Gr=
fenntnid aus gebaut, Dap dasd Gasd im Hausdhalt dDauernd
nur dann Sfonomifd fein fann, wenn die gange Hisge,
Die ed 3u entwideln
bermag, mnur Dem
Topf guqute fommt.

QWielfadh aren bdie
®Gasgherdplatten inForm
und Wdarmeleitung der
Roblenberdplatte gleidh,
0. b, um eine Flamme
2l urden mniehrere Topfe

_ gruppiert. AUm lestere
gu erhisen, mufte demzus
folge die ganze ‘Blatte
beifs fein und die Flams=
me Dementjprechend grof
brennen. Hierdurd ift
ed au erfldren, daj piels
fadh nodh Heute die An=
faDias fidht beftebt, das Gas
QLbb. 2 getgt, wie man nidt tochen foll,  Ldme niemalé al3Brenne
|toff fir jede Riidhe in
Brage. Haufig wird es fogar ald Luyusd betradhtet, Der als
undfonomijd nur in den mwenigften Haushaltungen Anmens
dung finden fdnnte.

QAlbbildbung 1 geigt die ertdhnte falid) gebaute Herdplatte,
und der aufmerfiame Beobachter wird Jelbft finden, dak die
Flamme piel Bag perbraud)en wird, wenn die Hise bid an
Die Peripherie der eingelnen Topfe ftreichen foll.

@8 gibt nur eine Woglidfeit, mit Dem Gasd im Hauss
balt billig gu fodyen:

Geder Topf muf fir fih erwdrmt werden.
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Darum: nidht eine ganz zu erhigende Kodyplatte, jondern

eine Nochplatte mit mebhreren Rochftellen und eben=
fobiel Brennern.

QIbbildung 2 zeigt ebenfalls, wie nidht gefodh)t werben foll.
Aud) hier wird mehr Wdrme erzeugt, ald ndfig ift.

Barum ? Der auf der binter dem Brenner angebradyten
fogenannten ,Fortfochitelle” ftehende Topf foll mit den pon
der Flamme abgiehenden HHeizgafen ermdrmt werden. Bebor

9Ibb. 8. Gwet THpfe fibereinander Qbh. 4. Drei Tdpfe werden in Dere
ftehend, unterer tocht direlt, felben GBeife wie bei ABD. 8 im
oberer bleibt im @aren. foden bzw. Sarwerden erhalten.

[estere aber Den Sopf treffen, ertwdrmen fie teiltweife die Rod=
platte, teilweife twerden fie vpon bdiefer auf den WBoden hin
refleftiert. QUm nun dem binten ftehenden Topf geniigend
PWarme zum Kochen zu geben, muf die vordere Flamme faft
auf Bolbrand ftehen, fiiindlid alio etiva 400 Riter Gad vers
brauchen. Fiir jeden Topf werden alfo ungefdhr 200 Riter
®ag in der Stunde- bendtigt. Diefe Gablen mbdgen beadhtet
werden, da auf den Seiten 12—17 pon der Sparfambeit im

By — T N Sy
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®agverbraud) des Original-Gunfer & Ruh-Doppel-
fparbrennersd gefprodhen wwird. Dabei ift nodh Hervors
gubeben, daj Dad Aberfochen des Topfed auf der vorderen
Kodftelle unvermeidlid ift, dap durd) dies Heftige Rochen die
Gpeifen ihres Nahrwertes zum griften Teil verluftig gehen,
Dap Berjdhmugen des KRodhers ebenfalld die Folge der faljchen
Bauart der Kodyplatte ift.

Qbbilbungen 3 und 4 geigen nun eine gang andere Kodh-
methode. Qiehrere Fopfe [tehen {ibereinander, mebhrere
Gpeijen merdenim Gartwerden ers
balten,trogdemdieFlamme einen
jtiindlidhen WVerbraud von eta
50 Liter ®as zu vergeidhnen hHat.

WWie ift joldes moglich?
Abjas 5 der Hinweije fiir den Gin-
fauf ermdbnt die Koditelle, deren :
Durdhmefer nidht teniger alg 22 BB, 5.
Gentimeter betragen foll. Ricbtiges Koder.

PWarum ift diefe Grofe jo widhtig?
Qodhmals wird darauf hingetviefen,
da mit @as nur dbann parjam ge-
arbeitet werden fann, wenn jamt-
liche HHifse, die Dad Gas zu entwideln
permag, ausgenut tird. Wufer
der eigentlichen Flamme jol-
len aud) die von ihr entwei= ° Ql.b
denden Heizgaje praftijd bb. 6.
perwendet meg;:ben.p Faloee R o

Qm diefen Sap in feiner Ridytigfeit zu wiirdigen, beadte
man bie AbbildDungen 5 und 6. Die erftere geigt das ,ridhtige
RKodhen”, .. die richtige Warmeausnusung des Gafes, indem
die Flamme den gangen Topfboden beftrablt und ibre Heiz-
gaje durcdh den Jwifdenraum an der Sopfwandung empor-
sieben fonnen. Das ,falidhe Koden“ [tellt Abbildbung 6 dar.
638 wird ndmlidh hier mit aufgelegtem Blechdedel gefodht.

LANDESBIBLIOTHEK
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Deutlich beobacdhtet man, wie die Flamme den Dedel bes
ftrablf. Der Topf toird aljo indirett geheizt. Durd) diefe faljde
Kocdhweife wird vielzuviel Gad jowohl zum Anfodhen ald
aud) gum Weiterfodhen der Speifen bendtigt. Wie grof Der
QBarmeverluft dabei ift, witd fidh in Den nddften Sdgen
nod) geigen.

@3 ift eined Der elementarften Gejese bder Phyfif, dak
marme L2uft, weil leidter als falte, Dasd Beftreben hat, in die
$obe zu ziehen.

Demzufolge joll die Rodftelle jo grof fein, dap fie bon
einem Daraufftehenden Lopf nidht bdllig bededt wird, jondern
nod) einen mindejtens fingerbreiten Swijhenraum aufmweift.
Dadurd ift Den Heizgafen Gelegenheit gegeben, gwijcdhen Kodh=
ftelle und Kodtopf emporzufteigen, wodurd) die Topftans
bungen ermdrmt terden und den Topf jchneller gum Sieden
bringen. Die Widhtigfeit von Dder Ausnugung der Heizgaje
mag man ferner an den nadftehenden Fablen erfennen:

Gin Lopf mit einem Riter Wajfer wird auf groper
RKodyftelle, d.h. da, wo der Fwijdenraum dorhanden ift, um
efima 3 big 4 Winuten jdneller fodhen al8 ein Topf
gleicdyen JInbaltes auf fleiner Kocdhftelle. Wo ridhtig gefodt
wird, peripiirt die Hand unter dem Brenner oder
an der Kodplatte nadh) mehritiindigem Koden faum
Warme.

Damit ift Der Beteisd der vdlligen Warmeausnusung
erbradt.

Die Heizgafe find aber nidht nur widtig in nbetradt des
geringen Gasverbrauds, weldher mit ihrer Ausnusung erzielt
wird. Dasd Koden felbft ift als hpgienijdher und wertvoller
angujeben, da die Gpeifen feinerlei Werlufte an Adbhrftofien
erleiden. Gerabde heute, too den BWitaminen oder Aufbauftofien
der Gpeife jo grofe Beadytung gegollt wird, eigt es fid) immer
flarer, daf Dag Pringip der Firma [Junfer & Rubh, nur die
grofie Rodjftelle 3u bertvenden, als eingig ridhtig fich ers
wiefen bat. :

LANDESBIBLIOTHEK
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WBiele Speifen, bejondersd junge Friihgemiife, aud) Spinat,
Blumenfobl, alle Gerealien und dergleichen, garen bpiel befjer
unter bem Giedepuntte. Die Gpeifen, die furg ind Rodhen
gebradt find, werden aufeinandergejtellt. Die an den Topfen
empotfteigenden §eizgaje biillen ffe mit Wdrme ein, geben ibhr
getifjermafen einen Wlantel, der vor dem Qustiiblen jdiitt.
Jm Laufe der Beit finkt war die anfdnglidhe Siedetemperatur
auf 80—85° Qlber diefe Temperatur geniigt gerade, um die
Pilangenfajer almdblich ,aufzujdliepen”, d. h. ihre Struftur

gu erbalten und die darin enthaltenen
QRdbritoffe nidht verdampfen gu laflen.

Gede moberne Frauengeitung weift
beute [tandig darauf bin, dah beftiges
Koden der Speifen zu verterfen ift.
Oben erwdhnte Griinde twerben don
Rabrungsdmittel-Ehemifern und Arzten
in jeder QBeife anerfannt.

NRNidht die Tlenge, bdie Giite
einer Opeife ift Das Ausjdlag=
gebende. Dad Jeitalter Der HHpgierne,
in dem tir ftehen, fann nicdht genug
darauf hinmeijen.

QIbbildbung 7 geigt einige pon der Firma Weifmiiller & Co.,
Diiffeldorf, hergeftellte ,, Bulfan-Emaille“~Sipfe, deren aufge=
bogener Rand dasg Jbereinanderitellen der Topfe ermbglicht.
Der dagwifdhenliegende Dedel wird pielfad) aus dfthetijchen
®riinden mitbenust, unmittelbar notig ift er nicht, da der Topf=
rand eine Werjdhiebung oder ein evtl. Herunterfallen desd da-
riibergeftellten Topfed nidht zuldpt. Gleidhe Topfe werden
beute audh aug QAluminium gemadht; ffe find im praftijhen
®ebraud) den BVulfan-Topfen gleich. Reftere Haben nur den
PBorzug, dafy man fie leichter reinigen fann.

Der Qame , Bulfanus-Gmaille* garantiert abiolute Halt-
barfeit Der Gmaille. Diefe Sopfe halten die Wdrme aud) gut
sujammen, jo dap die Unnabme: emaillierte Topfe verlangen
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hoberen ®Gasverbraud), ohne weitered widerlegt werden Fann.
&Kurg erfldrt mag nodh) werden: Dasd Kodygefdhirr leidet auf
offener ®Gasdflamme bdiel weniger ald8 auf der gededten
erdplatte, objchon vielfad) irrtiimlich dad Gegenteil geglaubt
toird. Auf der offenen Flamme wird der Topf in feiner gangen
Oberflade gleichmafpig erbist; auf der gejdlofjenen Kodplatte
Dagegen wird Der Boden Des Topfes [tarf erhist und bdie
Geitenmand weniger. Dadurd) debnt fich das Wletall des
Sopfes und das Abfplittern der Emaille 3.MB. ift unvermeidlich.

QIbb. 8. Werfenfbare Rippenringe.

@Bei Dem Qlbereinanderftellen Der Sdpfe empfiehlt es fich,
Die Derberen Speijen mehr nad) unten, die leidhter zu garenden
nad) oben zu ftellen.

QIbbildung 4 verdeutlidt dies aufs befte: unten fteht Rind-
fleiidhjuppe. Fleifdh mup, um weidh) zu werden, dauernd
‘foden. Darum fteht e unmittelbar auf der allerdings jebr
tleinbrennenden Flamme. Der Reis, deflen Struftur weniger
derb ift, ift aufgefodt etva 3—4 Minuten auf Fleiner Flamme
gelaflen, dann auf den Suppentopf geftellt. Das Kompott ift
nur aufgefodt (hdrteres ObJt, toie IApfel, Birnen und ders
gleiden, fod)t man wie Reid) und gu oberft geftellt. Hat man
nidt die unmittelbar pafjenden Sastdpfe, bedient man fich der
in jedem guten Haus- und Kiidengerdte-Gejchift erhiltlichen
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6pa1:becfel. Mandie Hausfrau Jtellt die Topfe ohne Dedel

fibereinander. Dazu fann man nidhtd fagen, dasd muf jeder
mit jeinen dfthetijhen Gefiiblen felbft pereinbaren. Grivdbhnt

QIbb. 9. &hnitt ded Original=Funier & Rub~Doppeljparbrenners
(mebrfad patentiert).

foll aber noch werden, dah man auf billige Art WAbwajdwafjer
bereiten fann, wenn ftatt eined Dedeld ein Wafjertopf auf die

direft 3u focdhende Speife
geftellt wird. 2 RKiter fals
ted OBafjer erden im
Raufe 1 Gtunde eftoa 7
big 80° warm getorden
fein. ©Obder man fann
durch Jibereinanderftellen Sleine Flamme

falter, erft fjpdter 3u Gtunde).
focdhender Opeijen, Die=
felbenn portdrmen. Die
Semperatur, die fie das=
purd) aufgenommen
Haben, erfpart man dann
am Gag. &Kleinigfeiten,
Die im Raufe bder Geit
ihbren Qert zeigen.
Qentt bon dem Alber=
D einanderftellen der Topfe
Abb. 10. nun mandes berichtet ift, Habnitellung bei

abnftellung bet fleiner Flamme,
gnﬂﬁranb, aum foll bon der Dagu ber= o
o tendeten G agmenge  Geiterfoden.

11
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aud gefprochen werden. Uniillkiiclih fonnte mandher denten,
Der Gasverbraud) fdnnte nidht piel geringer fein alg bei der
Berwendung der auf Seite 6 befprodyenen ,Fortfochitelle.

Gpollte diefe Anficdht vorhanden fein, Jo wird fie jehr bald
alg irrig widerlegt twerden.

Aidht mebr Wdrme erzeugen, ald ndtig ift.

QBon diefer BVorausfesung ging die Firma Junfer & Rub
aus, al$ fie ibren feit pielen Fabhren angefeindeten und immer
wieder fid) bewdhrenden, mehrfad) patentierten Originals
Doppeliparbrenner baute.

Q@arum Deiht der Brenner, deflen Scnitt die Abbildung 9
Darftellt, ,Doppeljparbrenner“? Spart er ettva das Doppelte
anbderen Brennern gegeniiber? (Die Erlduterung der eingelnen
Feile Des PBrenners fiehe Geite 14). Diefe Annabme befteht
gum grofen Teil nidht nur beim Kdufer, jondern leider aud
bei bielen Berfdufern. Darum foll in Furgen Worten die Art
und Weife des Brenners erfldrt werden, dDamit jeder verftehen
lernt, warum dad Kodjen auf dem Funfer & Rub-Gasherd
durdyaus billig ift, bei richtiger Handhabung jogar billiger al8
bei Der Wermendung jedes anbderen Brennftoffes, fei es Hols,
Torf, Koble pder jonjtiged Brennmaterial.

»Doppeliparbrenner, d. h. ein doppelter Brenner Fum
©paren. Doppelt darum, weil unter dem grofen Hauptrohr das
fleine Qebenrdhrdhen angeordnet, aber mit dem SHauptrobr
guiammengegofjen ift. Jft der Gashabn fo gedfinet wie QAbs
bildung 10 zeigt, o ftrdmt dad Gad aus beiden Robhren, dem
grofen und dem fleinen, und bildet die grope Anfodhflamme,
peren ftiindlidyer Werbraud) eftwa 450 Riter betrdgt. Nun weif
aber jede erfabrene Hausfrau, dafh das Anfodhen einer Speife
nur furge Geit beanjprudht, das weitere Rodhen Hingegen oft
ftundenlang dauert. Qan denfe nur an getrodnete Hiiljen-
friidte, wie Bobnen, Linfen und dergleichen. Fest fommen wir
auf die Bemerfung guriid, die auf Seite 9 von der Giite der
©peife fpricht. Jmmer und immer wieder muf diefe erodhnt

LANDESBIBLIOTHEK
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werden, eil die richtige Erndhrungsweije in unjerem nervdjen
Geitalter eine unjagbar widtige Rolle fpielt.

$Habnitellung der ein~
gefdhalteten Gpat»
flamme, gum Seiters
tochen fiir Den Jnbalt
grdferer Topfe.

Habnftellung, die
ftet3 gu bermeiden
ift.

BADISCHE
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Ridhtig fodhen bHeifit:
Go 3u fodhen, daf feine Dampfents
widlung desd Topfinbaltes zu bemers
fen ijt, Daf fein Gerud) bemerft wird
und damit der WBetveid erbracht ift:

Keinerlei Verluft an Adhritoffen.

Darin geigt der Vriginal-Gunfer & Rub-
~Doppeliparbrenner” erft feinen wirtlichen
Qert, dap er aud) dieje Forderung erfiillt.

QAbbildbung 13 zeigt die Habnjtellung,
welde die fleine Gparflamme zum Brennen
bendtigt. Die Gparflamme, die ca. 50
RQiter ®as in der Stunde perbraudf,
nidt aljo die Hdlfte, jondern den 10.
Feil der urjpriinglidhen Flammens

grbfe, ermdglicht bei diefem geringen Kon=
jum einen Copf von 2!/>—3 Riter Inbhalt
unmittelbar weiterfoden zu lajjen und, wie
auf Seite 10 erldutert ijt, ben Inhalt mehrerer
bariibergejtellter Sdpfe, die borher angefodht
ourden, im Garerden zu erbalten.

Geite 12 murde erwdhnt, dap die ein=
zelnen Seile ded Original=Funfer & Rub-
Doppeljparbrennerd nod) erldutert werden
jollen.

Bum allgemeinen PBerftdndnid jei dies
bier getan:

Die auf Seite 11 ftehende Abbildung 9
geigt Den neueften Doppelfparbrenner im
Sdnitt. B ijt die grofie Diife, die gedifnet
ift, wenn Der Hahn wie bei Abbildbung 10
(. 11) ftebt. H ift das grope Mijchrobhr,

BadenWiirttemberg
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in dem fich Luft und Gas fiir die grofe Flamme vermijdt,
J ift der Brennjdlig fiir die grofe Flamme, K ift die Hleine
Diife, die in den Habhnftellungen ABH. 10, 11 und 13 (&. 11
und 13) gedffnet ift, L ift dDas Wijdrobhr fiir die Gparflamme,
M ift der Brennjchlis fiir die fleine Flamme.

Jm Gegenjats zu dem bidherigen Brenner Hat der neuefte
Qunfer & Rub - Doppelfparbrenner feine KLuftregulierhiilfe,
fondern ift mit Dder neuen regulierbaren Funfer & Rubh=
Diife (D.R.P.) verfeben. €8 wird aljo nidht mehr die Luft=
gufiibrung reguliert, jondern nur nod) das Gasd. Die Hausdfrau
felbjt joll an der Regu=
[ierdiife nichtd dndern.

Gamtlide Brenner
foerden in ber Fabrif
fiic ein AMifdhgas von
ca. 4200 W.E. oberer

$eizwert und einen

Drud von 40 mm ein-
reguliert. Wenn an QIbb. 15. Regulierdiife.

der ®ebraudysftelle des

Herdes der SHeizwert und der Drud fich Dabon wejentlich unter-
fcheidet, jo find die Brenner bei ufftellen Ded Herdes durch
oen Jnftallateur vermittelft der Regulierdiife auf die odrtlichen
®asverbdltnifle einguregulieren. 3u diefem Fmwed wird die
Geftitelljchraube a (AbD. 15) geldjt, modurd die Diifenbiilife b
auf= oder zugedreht werden fann, bid das ridtige Flammen-
bild erreidht ift. Die Flamme joll mit einem jharf martierten
griinen Kern brennen und von einem blau-violetten Rrang
umgeben fein. Qunmedhr ift die Feftfteljdhraube a wieder gut
anguziehben, big die Diifendiilfe fih nidht mebhr drehen [dHt.

Die Sparflamme fann aud) reguliert werden. Der QAn-
{dlagftift ¢ (AL, 15) it al8 Sdraube ausgebildet und
befist eine Dornfdrmige Spise. Fe naddem die Sparflamme
in ibrer fleinften Gtellung fleiner oder grofer brennen foll, mup
der Anjdhlagftiit auf- oder gugedreht werden. Die Flammden
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jollen Die ®rdffe bon Aafjertropfen bhaben, dann ift Dder
Stundenverbraud) auf ca. 50 Riter redugiert und die darauf-
gejtellten ©peifen bleiben trogdem im Rodhen.

Die Habnen der durd Deutidhes Reidhspatent und per-
fdhiedene D.R.S.9N. gejdhiisten Doppeljparbrenner find fo
gebaut, dap, wenn der Fliigel derfelben nad) rechts fteht, der
Habn fiir beide Flammen gejhlofjen ift (AHH. 12). Wird der
&abnfliigel nad) linf8 gedrebt, bid er im redhten TWinfel zum
Robr [tebt, jo ift der Habn fiir beide Flammen gedffnet
(ABDL, 10). Dreht man den Fliigel nod) mebr nadh lints,
big derfelbe in der Ridhtung sum Robhr ftebt, o ift die grofe
QGuleitung der Flamme gejchlofjen und die fleine ofjen (AHH.13).
Bird der Habn jo weit wie mdglidh nad linfs gedrebt,
fo ift bie fleinjte Ginfjtellung der Flamme erreicht (AL, 11).
Jn Ddiefer Habnftellung balt die Flamme bei geringftem
®asperbraud) den Jnhalt eined Sopfes pon 2— 3 Riter im
Kodyen.

€38 it auf feine andere Art modglid), billiger zu fochen.

Diefe Habnjtellung (Abb. 11, &.11) ift begrenst, man braudt fie
nicdht erjt 3u judhen und aud) nicht zu fiirchten, dap die Flamme
suriididldagt. Soll Der Habn gejdloffen werden, jo wicd er nad
redhtd und zwar pollftdndig guriidgedreht (ABH. 12, S. 13).
Sierbei mag nod) ein furzed Wort bom Wert ded mafjfip
gegofjenen Knebelhahnd gejagt werden. An v*_.en Kochern ift
bei bem Brenner eine Scheibe angebradht, die die Wlartierung
»Bollflamme*, ,Weiterfodhflamme” tragt. Der Knebelhabhn
bendtigt dergleidhen Grlduterungen nidht. Gr fennt auper der
gejcdhlofjenen Stellung nur drei andere, die der Abbildbungen 10,
11 und 13. &dhon von der Riidentiir aus fann beobadtet
terden, ob fein Gag perjdhwendet wird, ob die Flamme ge-
niigend flein brennt. 8 gibt bei bem Habhn fein langes Aus-
probieren: ,brennt die Flamme nun jparjam genug?“ Jft der
Habnanjdhlag erreicht, fteht der Habn in der Stellung von
Qbbildung 11, jo fann die Flamme nur jo grof brennen, wie
jte 3um Weiterfochen bendtigt wird. Die Flamme ausd dem
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gropen Hauptrobr ift erlojden, dad Gas ftrdmt nur aud dem
fleinen Qtebenrdhrdhen:

Billigjter ®asverbraud) — befte Speijenzuberei-
tung. Gin AUnbrennen der Speifen, aud folder
pon fefterer Konjiftens, unmoglid.

QWBerden gang grofe SHpfe, wie 3. B. der Wedfefjel oder Der-
gleichen, benugt, wird natiiclich die fleine Sparflamme mit
50 Riter ftiindlidem Gasverbraud nidht ausreiden. E8 er-
iibrigt fid) aber wobl, weiter au erfldren, dap die Gparflamme,
jobald der Habn nidht auf dem Anjdlag ftebt, groper brennt,
fich aljo jeder Sopfgrdfe obhne weiteres anpaft (fiehe aud
QIbb. 13 ,Habhnjtellung der eingejdalteten Sparflamme, gum
Beiterfocdhen fiir den JInhalt groferer Topfe).

Daf neben der Billigfeit im Gasdberbraud) aud) eine grope
Qlrbeitserleidhterung vergeichnet werden fann, ift wobl ge=
niigend einleuchtend. Die Tipfe, iibereinandergeftellt auf dem
Gparflaimmdyen fodend, perlangen feinerlei Beauffidhtigung;

ftundenlang fonnen die Gpeifen fid) felbft iiberlafjen bleiben.
Qnbrennen, BVerfoden, BWerdampfen, iberlaufen fdlt fort, die
felbftfochende Hausfrau wird aljo aufd befte entlaftet, fie fann
wdbrend des Rodhens jede andere Arbeit verrichten oder Gin-
fdufe bejorgen,

der moderne Junfer & Rubh-Gasherd jpart Jeit,
QArbeit und piel Geld.

G8 mag dem aufmerfjamen RQefer bereitd aufgefallen fein,
daf nur bom Sunter & Ruh-Gagherd im allgemeinen gejprodhen
wird. Diefed bHat jeine Beredhtigung, da die ertmdbhnten
Pringipien in jedem &Herd, einerlei, ob er einfad
pder elegant ausgeftattet ift, durchgefiihrt find.

Die Wiarfe ,Funfer & Rub* toird jeden AUnfpriichen
in jeder QBeife gerecht.

Die folgende Aufzdbhung der verjdiedenen Habnjtellungen
foll Dag AWifjendtoerte furg gujammenfafjend wiederholen:
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QAbbildung 10 Hahnjtellung bei Wollbrand, um Anfochen.
Qbbildbung 11 Hahnjtellung bei fleinfter Sparflamme.
Qlbbildung 12 gejdhlofjener Habhn.

QIbbildbung 13 Habnjtellung der eingejdalteten Sparflamme,

aum Weiterfochen fiir den Jnbalt groferer
Sopfe (). vorherg. Bemerfung auf Seite 16).

Qlbbildung 14 zeigt, weldhe Habhnitellung nad) Msglichreit

3u vermeiden ijt.

Gpollte bei ftarfem Gasddrud die Flamme jehr grof brennen
und um den Topf herumidlagen, o drehe man den Hahn
nad der entgegengefesten Seite flein, aljo jo, al$ ob bdie
Flamme gang ausgeldjdht werden jolte. Man merte fich:

Die Flamme joll ftetd nur jo grof wie der Sopf-
boden fein. Gine groBere Flamme, dDie um Ddie
Geitentwandungen ded Topfesd ftrahlt, perbraudt
mehr Gad ald ndtig ift.

Das Reinigen des Gasgherdes.

€in Gasherd, dDer Dauernd zur Gufriedenbeit brennen joll,
mup unter allen Umitdnden jauber gebalten werden. ARidht
nur dag dupere Nleid Ded Herdesd joll immer einen jauberen
@indrud madhen, fondern aud dasg JInnere. BVor allem miifjen
Die WBrenner ftetd jorgfdltig gereinigt merden. Die Konftruftion
per Junfer & Rubh-Gasherde gejtattet aber auch [leichtefte
QReiniqungdmoglicdfeit der bdafiicr in Betrad)t Fommenden
Feile, da fie, ohne eine ©dhraube zu [djen, herausgenommen
werden fonnen. Da ift zuerft dDasd herausnehmbare, emaillierte
Sdmusbled. Falld einmal eine Speije iiberfochen jollte, find
Die Gpeifen mit Leidhtigfeit zu entfernen, ohne daf der Kod=-
progep unterbrochen wird.

Die Funfer & Rub-Doppeljparbrenner find Herausdnehm=
bar. Gie fonnen aljo zum Reinigen ohne mweiteres Heraus-
genommen terden. Die Brennerfdrper find innen und aupen
bodhglangemailliert, brauden aljo nur leiht abgewijdht zu
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werden. Der untere und obere Brennerdedel ift aus WMejfing
bergeftellf, find alfo ebenfalld [eicht zu jdaubern. QAuferdem
fommt ein Feftroften iiberhaupt nidht mehr in Betradt.

Die Reinigung ded Habnend ift nun ebenfalld jehr per-
einfacdht. Der Habhnenreiber d (ADBD. 15) wird durd eine Halte-
feder e, die am Habnengehiuje f befeftigt ift, gebalten. Die
Gdyraube g Der Haltefeder ift zu entfernen, worauf Haltefeder
und §abnenreiber heraudgenommeen und die Randle gereinigt
werden fonnen, 8 ift darauf u adten, dap nad) dem Gin=
|teden Desd Habhnenreibers die Haltefeder wieder feft auf dasd
Habnengehdufe angefdhraubt wird.

Qlbb. 16. Herausnehmbarer Brenner.

Die ebenfalld emaillierte SHerdplaite ift leicht abzunehmen
und auf folgende MWeife tdglich zu behandeln:

Damit die emaillierten KRodhplatten ihr jhones Ausjehen
und den Hodglang behalten, ift e8 notwendig, fie nad) Ge-
braud) regelmdpig 3u reinigen. &8 empfiehlt fich desdhalb,
die Platten tdglih mit Seifentwaller oder einem EGmail-
Pugmittel (3. B. Geolin, Sidol) zu puten und mit faltem
Waffer abzumajden. Nad) dem Abtrodnen iiberzieht man
pie Platte mit einem leidhten Fetthaud), twofiir man fich am
beften ein mit Qlihmajchinensdl oder jdurefreier Wafeline ge=
trdnfted Rdppden bdlt. Dadurd wird dad Reinigen der
SHerdplatte bedeutend erleichtert, weil die diinne Fettjdhidht das
‘Feftbaften bon Sropfen oder iibergefodhten Speifjen verhindert.
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Das Reinigen des Gasherdes foll tdglidh ers
folgen, dann bleibt er aud) in allen feinen Seilen
fauber unbd betriebsjider.

@enn pom Reinigen ded Herdes gejprodhen ift, jo fei
audy gleidh die Ded Brat= und Badofensd miterwdbhnt.

Qluch diefer ift jo eingeridhtet, dDap eint Handgriff geniigt,
um bdie inneren Geitentwdnde Herausnehmen zu fdonnen.

]

QIbb. 17. Herausdnehmen der Badofenfeitenmande.

Qluf Abbildbung 17 fieht man, wie die Geitenteile zum
@inhdngen eingerichtet find. Man fann fie, jall$ fie bon ver-
jprigtem Bratenfett berjdhmust find, herausnehmen und, weil
fie auferdem emuailliert find, abmajden und jofort wieder
einpdngen. Durd) die herausnehmbaren Seitenwdinde ijt es
auch mbglid), nadh) Bedarf die Brenner ded Brat= und Bad-
pfend mit einer Biirfte u jdubern. Diefed wird HiDit jelten
porgenommen werden miiffen. Se nad der Bejdafjenbeit ded
®afes fonnte die Brennerreinigung ndtig fein, und jo ift aud |
pafiic Borjorge getroffen. Die weipe Aupenemaillierung des
Serdes behalt ihr jdhdnes QAusjehen, wenn fie regelmdpig mit
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»&enlin® pder einem andern modernen E@mail-Pusmittel ge-
pflegt tird.

QBerjprigfed und gebrdunted Frett joll immer mbglichit
bald entfernt terden, da fefteingebrannte Fleden jdhwer 3u
bejeitigen find.

Gede Hausdfrau fann ibren Herd felbft in Ordnung Halten.
Gremde Hilfe ift unndtig. Warum?

Der Funfer & Ruh=Gasherd ift in jeder Weife

pdllig gwedmdpig und praftijd gebaut.

pom Braten auf dem Roft.

QRoftbraten oder Grillbraten? DBejteht Ddarin
ein QUnterfchied, und o ift der gu juden? Bebor auf die
Benupung ded Rofted eingegangen wird, mdge auch bier
einiges Grundlegendes gejagt fein.

~Orill“ bedeutet im Grunde nidhtd anderes als ,Roft”.
Gngland ift das Rand des Grillbratens, wir Deutidhen haben
Die Methode dpon bdort wohl iibermommen, durd) die Form
De8 Roftbratofens den englijhen Herd aber iibertroffen. Weil
Der Grillbraten den auf friihere alte Weife zubereiteten meit
fibertraf an Giite, Gejdmad und Befdmmlidhteit, Hat er fich
in Deutidland verhdltnidmapig Jdhnell eingefiibrt.

Qlnter ,®rillbraten” verfteht man alfo ein Stiid Fleijch,
Das auf dem Roft und mit jdharfer Oberhie gubereitet mird.
Dabei ift es gleidgiiltig, ob die Flamme direft iiber dem
Dleifd angebradyt ift, oder ob bdie Hie auf jonft eine Weife
in jddrfiter Form auf dag Fleijd einwirft. Bis vor wenigen
Jabren waren Herde gebrdudlid), bei demen ein jogenannter
Doppelbratofen eingebaut war. Fwifden beiden Ofen war
ein Ldingsbrenner angeordmet, Deflen abjtrablende Hige im
fogenannten Roftbratraum gum Braten auf dem Roft, alfo
gum Orillen vertvendet urde. Qur im oberen Raum, im
jogenannten WBadofen, fonnte aljo gebaden werden. Diefe
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Herdform war wobl gwedmdfig, aber verbdltnidmdfpig teuer.
Oe mebr der fomplette Gasdherd fidh aber aud) Gingang in
Den unteren Bevdlferungsjchichten verjdafit hat, defto grifer
wurde dasd Bediirfnid nad) einem foliden, einfaden, aber dodh
formjchonen fompletten Gagherd miteinem Brat=und Bad-
ofen, Der in fid) die Worteile ded Doppelbratofend pereinigt.

Gg ift ber Firma Junfer & Rubh gelungen, diefe Frage
reftlo8 befriedigend zu [Bfen durdh Grfindung der dDrehbaren,
tropfenformigen Badofen=Edhwentbrenner und durd eine
neuartige Fitbrung der Feizgafe im Badofen.

Durd) diefe beiden euerungen ift e8 moglidh, in einem
Raum, [ediglidh durd) die Berftellung der Brenner, jowohl
eine jdharfe Oberhie zu erzeugen, wie fie zum Grillen des
Fleijdhes unbedingt ndtig ift, al8 aud) eine odollfommen
gleidhmapige Badbise.

Die Orillbratoeife ird aufd befte und mit geringftem
®asverbraud) damit ermdglicht. Gbenfalld ift dDas Baden in
leidhtefter und befdmmlichfter Art durdfiihrbar.

@3 ift Tatjade, dDap

eine lange CReihe Werfudhe mit per{chiedenjten Brats

und Badofenmodellen den Funfer & Rub=Ofen auf

Das giinftigjte abjdyneiden liefen.

Parum ift dem tropfenformigen Sdhwentbrenner FJunifer &

Rubh (D.R.P.) jo gropes Gewidht beizumefen?

Beil er die ergeugte Wdrme mit gang bejonderer Intens«

fitdt gur §obe (BratprogeB) ftrablen [aBt, oder, je nad

Bunjd, 3. B. beim Baden, zur Witte ded Ofend [eitef

und dadurd Ober- und Unterhige unmittelbar ausdgleicht.
Te ftarfere Jntenfitdt beim Bratem, umio fdhnellerer

Poren{dhluB! Folgerung: Bejonders fajtige Braten.
Se Deffere Berteilung pon Obers und AUnterhife beim

Baden, dejto beffere und gleichmapigere Badrejultate.

Das joeben Gefagte [Gft erfennen, dah der tropfenfdrmige
Sdwentbrenner Junfer & Ruh (D. R.P.) jedem Rund= oder
anderen Brenner iiberlegen ift.
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Wodurd) unterjcheidet fich der tropfenformige Sdhwentbrenner
Sunfer & Rub (D.R.P.) von allen andern Badofenbrennern ?

Dap er die Wdrme auf das befte audnupt, ftarfe Jntenfitdt
der Hise ermdglidht und durd) beided geringjten Gadver-
braud) eitigt.

Warum ift dDer Sropfenbrenner jdmwentbar ?

Damit zum Braten wirklidh nur Oberhise erzielt
werden fann, Unterhige jdadigt dDas Bratqut (fiehe auf

Qbb. 18. Brennerftellung zum Braten.

Geiten 21/22 Qtdheres), zgum VBaden aber ridtig per-

teilte, D. h. Ober= und WUnterhie verwendet wird.
Beldyer Borteil ift ferner damit verfniipft?

Daf mit einem eingigen geficherten Hahn die Brenner ent-

giindet und deren Flammen leidt zu beobadhten find.
Basd begwectt die Vberhige?

Gie fommt in der Wirfung durdyausd der direften , Beftralh-
[ung“ gleid), d. §. fie [aBt Die Poren ded Fleijdes jofort
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jbliefien, den Sait dDadurd) erhalten und damit das Fleijch
weif ausdgiebiger, nahrhajter und befdmmlicher merden, als
es jonit der Fall ijt.

PWarum wird dad Fleijd durd) , Vorenjdhlug“ nabhrhafter?

WBeil der Saft es ift, er alle Rdhritofje enthdlt. Jit diefer
dem Fleijh erbalten geblieben, o DHat e8 eben feinen
pollen Jtdhrert.

Qnd warum ift das Fleijd) befdmmlicher?

Weil ed ohne Fettzujas angebrdunt wird. Fett bei hiherer
Semperatur erhist wandelt jeine Struftur, jo dap es den
Korper [angere Geit unniig belaftet und vom Kirper zulest
ungenugt ausgejchieden wird.

QBarum verendet man bei der jonjtigen Bratmethode Fett,
fonnte dasjelbe nicht aud) fortbleiben?

Qeil bei Der veralteten Bratmethode nur Unterhige
pertoendef wird, ift dDas Schliefen der Poren feilweije nur
dadurdy moglidh, dap dag Fleijd mit Heipem Fett iiber-
gofjen ird. Betont wird der Ausdrud ,teilweife”, denn
Dap dDie Poren nicht gejdhloijen find, dDap der Sajt aus dem
Fleijch tros Ded Fettzujases Herauslduft, zeigt das Gu-
jammenjdrumpfen des Fleijches an.

Sdrumpfen des Fleijched bedeutet Werlujt an Rdhr-
ftoffen.

Bugegeben, daf die Poren nur teiltweije verjdhlofien find,
daf der Gaft herauslduft, finden fich dbann die Adhrftoffe
nicht in der fich bildenden Gofe? Aein. Tatjache ift ja,
dap bem Braten pon Geit gu Feit Waljer zugejest werden
mup, enn er nicht anbrennen joll. Damit ijt betviejen, dap
QBerdampfung eintrat, dah die Aldbritoffe, die aug dem
Fleijcd traten, in die Luft gegangen find.

Solgerung: ANulofe Berwendung bon Fett, Bergeu-
dung widhtigjter Aahrjubjtanzen.

BLB BADISCHE
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®Grundbedingung beim Braten:

Sdrumpft ein Braten nidht aud) auf dem Roft zujammen?

Jm Gegenteil: &r geht auf,

nimmt grdfere Formen an, ift alfo ausgiebiger und hat die
bereits ermdbhnten Gigenjdaften: nabrhaft und befdmmlider
a1 fein. 3In einem Fall fann er sujammenjdrumpfen, ndmlid
dann, wenn zu frijd gejdladtetesd Fleifd ders
twendet wird. Da diefes wafjerhaltiger ift ald abgebans
genes, muf das Wafler felbftverftandlid) erft perdunijten.

Oftan verwende nur abgehangenesd Fleijd, frijd
gejdladytetes bleibt zdbe und ift fhledht zu pers
Dauen.

BWie ift jolches mbglich?

QWBeil frifdh gejdladtetes Fleifdd die Qusfelftarre nodh
nidht iiberwunden Hat. Erft im Laufe einiger Jeit ift dDiefe
porbei, die Qusfelfajer dadurd gelodert und nun erft fiir
Die menjdlide Grndhrung ridhtig geeignet.

Jft e8 nidht jehr jdvierig, einen Roftbraten herzuftellen?

@3 gibt nidhtd Ginfacdhered und Reidteres, ald auf dem
QRoft au braten. Der Braten gart gewifjermapen in fidh
jelbft und verlangt jehr wenig Beobadhtung. In wenigen
Borten ift der gange BVorgang erfldrt, da die Bratmeife
fiir alle Fleijdarten diefelbe ift

Gtetd fenfrechte FHebelftellung.
Damit ftrahlen die fropfenformigen
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Gdwentbrenner, die im Ofen felbft anges
slindet werden, die Wdrme in die Hbbe,
Das Kopfbled fangt fie auf und refleftiert
fie gewiffermafen auf das Fleijd uriid. ABb. 19.
Die Oberhise ift jo darafterifiert, dah g’ebegﬁﬂf i
man auf den WBoben des Ofens rubig die {

Hand legen fann, ohne nennendmerte Wdrme zu derjpiiren.
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Gollen die Flamnien dDed Ofensd entziindet werden, mup
der Bratofenhabhn erft entfidhert werden, indem bder
Den Habn haltende Knopf der Feder gedriidt wird. Das dor-
bereitete Fleijdh, je nad) Art und Bejdaffenbeit wird es
entiweder bon borhandenen Sehnen, Bandern oder Knochen be-
freit, getoajchen, gut getrodnet und, je nad) Gejdmad, mehr
ober minder ftart gejalzen.

Der Roftbraten Joll nie ftarf gewiirzt merden, dDamit
Dasd darafteriftijdhe Fleijdaroma nidt perdedt wird.

QIbb. 20. Gmaillierte Bratidhiiffel mit Roft.

@in Borheizen Ded Ofens ift nicht ndtig, dDa die Wdrme
fidd unmittelbar nad) dem QUAngziinden der Flamme bemerfbar
madt. BVollig troden auf die ebenfalld trodene Roftbrat-
jbiifiel gelegt, wird dad Fleijdh nun je nad) feiner Dide
mbglidhft hodh in den Ofen gejdhoben und mit voller Flammie
beftraplt. Je nad) einer Art toird die erfte Seite in 10—15
QRinuten gebrdunt fein. Darauf wird e8 mit el Roffeln
geendet (Gabel nidht benusen, jeder Stich [dpt den Saft
mebr oder minder Herauslaufen). Jft auch die zweite Seite
gebrdunt, ftellt man die Sdiiffel etwas tiefer und
perringert die Flamme.

Gin PBraten wird um o arter, je milder bdie
®arungszeit verlduft. Liefe man die Flamme auf Boll-
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brand und die Gdhiifjel in der unmittelbaren Oberbife
dauernd fteben, wiirde die Nrujte gu hart und dasd Jnnere
Ded Fleifhes fhmwammig bleiben!

QRady erfolgter beiberfeitiger Braunung gieht man etmas
WBafier in die Sdhiiflel {iber Dagd Fleijd. Damit werden die !
Fleijchtriimdhen abgejpiilt und der Sofenfond gebildet. Fleiid . :
nie gu friih begiepen, die Wraunung fiir Fleijd und ;
Sofie wird fonft unterbunden!

Fetted Fleijd), wie Sdhweine- und Ganjebraten,
erlaubt einen Waflerzujas in Der Gdiiffel jdon naddem bdie
erfte Geite gebrdunt ift. Dad abtropfende Fett wiirde in der
trocfenen, heif gewordenen &diifjel pergajen.

Magered Fleifd nur begiehen wie nben angegeben ift.

Die Garungszeit beftimmt man nidht nad) dem Gewidht,
jondern nad) der Hihe ded Bratend. €3 ijt wobl leicht zu
ecfennen, dap 3 Pfund Fleijd, furg und did gejdnitten, eine
andere Bratzeit verlangt, ald ein gleid) {dhweres Stiid, das
[ang und diinn gejdnitten ift.

f—3 [ — U T 3

Gertig gebratenes Fleijdh erfennt man daran, dDap es fteif
ift, D.D. auf einen Liffeldrud faum nod) reagiert, daf es jich
alfo nidt dwammig anfiiblt. JIm gropen und gangen fann |
die Qlorm aufgeftellf werden: etma wei Drittel der jonftigen
Bratzeit bendtigt dDer Braten auf dem Roft, 3. B.: !

eine ®ang von 8 bid 10 Pfund ift in ca. 2 Stunden fertig,
ein mitteldided Roaftbeef vbon 2 bid 4 Bfund verlangt
30 big 40 AMinuten,
ein mitteldices Ralbftiic bon ca. 3 Pfund perlangt 1 Stunde.
Qtochmald fei herborgehoben: den Brafprozes nidht be-
fdhleunigen zu twollen. Rieber etmas [Anger bei fleiner Flammnie
gu braten, al8 firzere Geit mit grofer Hise.

Dag Gntfernen der Sebhnen und BWander (3. B. beim Roafte
beey), die ohnehin nicht zu efjen find, hat den Bwed: das jdhon
erwdbhnte Aufgehen ded Fleijdesd nidht zu perhindern.
QBerden die Wdnder nidht entfernt, umjpannen fie das fidh
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ausdehnende Fleijdh wie ein zu jtraffer Giirtel, dDasd jdone
Qlusdjehen desd fertigen Bratens litte Darunter. Feder weif, dDap
jdon ein appetitlidhed QAusiehen anreizend wickt.

Dide Knochen (bei Rind-, Ralb- und Sdymweinefleijdh)
entfernt man, weil fie ijolierend wirfen. Die Wadrme wiirde
. F gleidhjam vom Fleijdhinnern uriidgehalten, und mehr GSag

perbraucdht ald ndtig ift. Quperdem gart das Fleijdh rings
um Dicfe Knoden nicht richtig durd.

Bon der Sofe joll nod ein furzed Wort gejagt werden.
QBielfadh befteht die Anficht, daf man beim Roftbraten Dded=
mwegen feine Gpofe erbdlt, weil fein Fett zum Braten ber- |

wendet wird. AUm Sofe u befommen, heiht ed
®Geduld zu haben!
1. Denfe man daran, was bom zu frithen Begiefen desd Bratens
gefagt ift;
2. fann man, wenn man friftige Sopen wiinjdt, einige diinne F

Sdeiben Sped auf das Fleijdh legen, nadydem beide
Beiten Desjelben gebrdunt, die Sdiifjel tiefer geftellt und die
Flammengrfe redugiert ourde. Das langfame Abjdhmoren
Des Gpedes bringt ein gang bejonbders feinesd Aroma hervor. I

Se nadh Gejdhmad tann Sahne, Wurzelwerf, wie Riiben,
Bwiebeln und Somaten (zerjdhnitten, leicht aufgebadt), mit in
die Gdbiifjel getan werden.

Gedenfalld gilt Hier dad Wort: I|
diber Den ®ejdhmac [dpt jidh nidt ftreiten. Feder
iirge die Soje in Der Weife, wie ed ihm bebagt. Der Fein-
jbmeder wird in Der Regel die rein natiirlide vorziehen,
D. b. Die, zu der fajt feine weiteren Butaten alg ettvad Sped
bingufam.

Daf fettes Fleijh nidht nodh mit Sped belegt zu werden
braudht, ift wobl eine Zatjache, die feinerlei CGrlduterung
mehr beanjprudt.

T

Dag Spiden der Braten ift vollig unzuldifig.
TBarum ? Weil durd) das Hineinftofen der Spidnadel in dasd

B
BLB ADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BLB BADISCHE

Sleijd Rider verurfadt werden, die gleidhjam RKandle zum
Herausfliefien des Fleijdhiaftes bilden.
QAus dem BVorhergefagten geht deutlidh Hervor:

per Fleijdjaft mup erbalten bleiben, er allein

perleiht Dem Fleijdhe dDen Wert.

Die veraltete Bratmethode mit Unterhite, die fein Sdliefen
per Fleijhporen aulief, vermwendete dag Spiden.

Bei Braten von Fleijd auf dem Roft, jelbft bei B3ild,
wirtd nie die Gpidnadel benust. Wer den Spedgejdmad
[iebt, Der lege Diinngejdnittene Gpedjdeiben auf
Dag bereits gebrdunte Fleifd. Die Giite des Fleijdhes
tird aber felbft damit nidht erhdht, ed Handelt fich dabei [edig-
lidh um eine Gejdhmadsfrage.

Der Ga allein hat Giiltigleit:

Oberhite ift bejfer als jeder Fettzujas.

BWenn aud) die Roftbratmethode fiir jede Fleijchart gleid ift, jo
follen einige Regepte dod) angegeben twerden. Beherrjcht man
diefe, findet man fich in allen jonftigen dad Braten angehenden
Fragen guredi.

Fiir die Gubereitung fleiner Fleifdhitiicte, oie Schnitel,
Gteats oder Fifchfoteletts u. dgl., eignet fich gang bejonders
Der Gpesial-Brillapparat der Funfer & Rub - Basherde,
peren ummern im Hauptfatalog mit der Begeichnung
»O“ perjeben find.

Die Bebeigung erfolgt durd) einen an der Dede des
Grillraums angebradhten Lingsbrenner. Qad Offnen desd
mit ,Orill“ bezeidhneten Gashabhnd gejdhieht dad Angiinden
pireft am Brenner. Die Flamme ftrablt bei diejer Grill-
eintichtung die Hige direft auf das Fleijd). Da es fich um
fogenannte QRinuten=®rillgerichte Handelt, arbeitet man por-
teilpaft twdbrend der furgen Orillzeit nur mit der grofen
Flamme. Sobald fid) auf der einen Seite die Braunung geigt,
wird dag Gtiid getwendet und aud) die zweite Seite fertig
gegrillt. Damit die Braunung jdnell eintritt, beftreidht man
pas Fleijd) mit etvasd reinem Olivensl.
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=% Roftbraten (Roaitbeef).
U] I
“““T"“M 3 Pund Odjenidhof (qut abgelagert) wird aus-

gebeint, Die Bdnder der Rippen abgejdnitten. Der Aerd
(Edwarte), am Riiden entlanglaufend, auf 1—2 Gentimeter
Breite abgejdhnitten, jauber getwajden, qut abgetrodnet, dann die
Getticbmwarte in Abftdnden don 4 Bentimeter durchgejdnitien
und unter der Haut von beiden Seiten unterjdnitten, jo dap das
Gtiid Fettihmwarte nur an einem jdhmalen Stiid hangt. Auf diefe
WBeife fann fidh dasd Fleijd wdbrend Ded Bratens ungehindert
ausdehnen, wdbrend dasd Fett ausjdhmort; dann wird das
Gleijdd mit Salz und ettwasd Pfeffer dermijdht eingerieben
und mit der Fettjdhwarte guerft nadh unten auf den Roft gelegt.
Die Bratidiifjel wird bei voller Flamme jo hod) wie miglidh
eingejdhoben. Qacdh einigen inuten wird das Fleijdh auj-
gebern, o Dap es etivag tiefer eingefcdhoben werben muf. Nad
erfolgter Wraunung (wie angegeben) wird dasd Fleijdh) gedrebt.
©obald dad Fleijdy vollig gebrdunt iff, wird ed8 mit Wafjer
" ettvad begoflen, twodurd die Sohe dunfel und jhmadbhaft
E wird. Gebt das Fleifd) dem Garwerden entgegen, wird die

‘ F I OSdiifjel tiefer eingejdhoben und die Flamme, je nad) der Grope

Ded Bratens, auf ,balb“ oder nod) fleiner geftellt. Dasd Fleijd
gebraudit nicht mebr bdie intenfive HHite jum Garwerden (man
fpart aud) beim Rleinftellen Gag), vor bem Anjdhneiden wird
pas8 Gleifd nodmald mit ettvad heifem Wafler iibergoflen
und [Gpt ed im Ofen ettoasd ftehen, damit fich der darin ents
baltene Fleijdhjaft fest und dasd Fleijd dDadurdh bid gum lesten
Stiidden faftig bleibt. Bratzeit 30—40 9Minuten.

Filetbraten auf dem Roft.

Odjenlendenitiid (qut abgebdngt) wird fjorgfdltig ab-
gebdutet und dasg Fett entfernt. Das Fleijdh wird gut mit
©alz eingerieben und mitten auf den Roft gelegt und genau
perfabren wie beim Roajtbeef (jiehe oben).
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Gdweinebraten auf dem Roft.

2—3 Pfund Sdhweineriiden (Rotelettsjtiict), gut abgehdngt,
bon einem jungen, gut gemdfteten Sdwein. Den Kamm bder
Knochen [dpt man gleich bom AMesger abhauen, damit fich
nadber leidhter frandyieren [Apt. Hat man Gdjte zu Ti|d, Jo
tann aud das gange Stiid bor dem Braten auggebeint werden,
damit nadbher jdon und gleidhmdapig aufgejdnitten twerden
fann. Die Bratzeit ift beim audgebeinten Stiid natiirlid) eine
wefentlich Firgere al8 fiir dag gleidhe Stiid mit Knodyen.

Das Fleijd toird tiidhtig mit Salz eingerieben (ebtl. aud
mit Pfeffer) und mit der Schnitt= refp. Knochenjeite nady oben
auf den Roft gelegt. Aad erfolgter Braunung wird dasd Fleijd
getendet und meiter fertiggeftellt, wie allgemein angegeben
ift. Dratgeit ca. 60 Wiinuten.

Kalbsnierendbraten.

Das einjeitige QierjtiiE mit Filet (ca. 3 Pfund) wird aus-
gebeint, abgehdutet, der Tlerd herausgejchnitten und das iiber-
mdpige Fett entfernt. Jft die iere nodh) am Stiid, jo wird
Diefelbe entfeftet und mit dem Filet in das Gtild bHinein-
gerollt (ift dag Fleifdjtiid [dnger ald die Aiere, jo jdhneidet
man legtere Der Range nad) durd) und [egt die beiden Hdlften
bintereinander, fo Ddap beim QAufjdneiden jede Sdyeibe ein
Ctiidden Qiere enthdlt), dad Ganze mit Salz dorber ein-
gerieben und mit einer Sdnur zujammengebunden, auf den
Rojt gelegt und die Sdiifjel o hodh ald miglich eingejchoben.
@inige Spedidheibden fdnnen mit auf den Roft gelegt werden.
gitit denjelben ird nad) 10 inuten der Braten abgerieben,
worauf fie auf Demfjelben liegen bleiben, big fie braun ge-
worden find. Jjt die eine Seite Ded Bratensd braun, jo wird
er getwendet und die andere Seite in Derfelben AWeije be-
pandelt. €8 ijt nod) dDarauf zu adten, dap der Sped, wenn
er auf Dem Fleijd) liegt und fich vollf, nicht an der Flamme
anbrennt, eptl. geht man mit der Sdhiifjel ettvas tiefer. Banze
Bratzeit ca. 50—60 Ninuten.
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PWird Rabmiohe dazu gewiinjdt, jo gieht man diefe fury
bor Dem Fertigiverden ded Bratensd hingu. Der Gpect wird in
oer ©ope mitferbiert. Aehl in die Gofe einguftauben empfiehlt
fich nicht, toeil diefelbe jonft zu pappig twird und dasd feine
Aroma bperliert.

PBrujtbraten.

Die Ralbsbruft wird ie befannt gefiillt und gebraten
tie unter ,QAlgemeined” angegeben.

Kalbsriiden.

Derfelbe ird abgehautet, dber Aerdb herausdgejdnitten, dasd
iibermdfpige Fett und die Aieren entfernt, gqut eingejalzen, auf
ben Rojt gelegt, jo dDaf die innere Geite der Rippe nad
pben au liegen fommt, und gebraten wwie oben angegeben.
QBrafzeit, je nad) Grofe, ?/+—11/+ Stunbde.

Kalbsteule.

Diefelbe wird qut gejalzen, auf den Rojt gelegt und genau
gebraten mie Qlierenbraten. Die RVinge bder Bratzeit richtet
fih nadh der Dide ded OStiictes, 50—70 inuten.

Hammelriiden auf dem Roft.

SHammelriicten (qut abgehdngt, bon einem jungen Eier, im
Gpdtherbft oder Winter nad) der Weide gejdhladhtet) auf dem
QRojt gebraten ijt etwad wirflidh) Delifates. Dabei ift die Gu-
bereitung jebr einfad). Won 2—3 Phund Riiden ird die
pbere rote Haut abgezogen und bei bejonders fetten Stiicen
ettvad Fett abgejdhnitten. Dann wird dasd Fleijdh mit einer
in Der QRitte durcdhgejdnittenen Knoblaudyzinte und nadbher
mit einer NMijchung von Bfeffer und Galz gut abgerieben. Das
Fleijdd wird auf den Rofjt gelegt und zwar jo, Dap die innere
Geite, an Dder dasd Filet fih befindet (wenn ed ein binteres
Gtitd ift), nad) oben zu liegen fommt. Jft die Seite jdhoin
fnujperig gebraten, fo tird dad Fleijdh getwenbdef, o dDap bdie
eigentlidhe Riidenjeite nadh) oben zu liegen fommt. Jjt aud
diefe Geite braun gebraten, tann einige ale begofjen werden,
Damit die Gofe jchon braun wird. €8 jei auddriictlich bemertt,
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Dap fein Fett irgendwelder Qrt an das Fleijdh fommen darf,
Dagegen joll Die Sofe por dem Unridhten etmasd entfettet
terden; wenn das Fleijd reidhlidh fett war und daber piel
davon abgejdmort ift. Jrgendivelde andere Gemiirze obder
eine Rabmiofe dagu gu geben, empfiehlt fich nidht, da dadurd
Dag fpesififidhe Qroma Ded §Hammelriidens verloren gebt.
Hammelfleijdd muf auf febr Heifer Platte ferviert werden,
damit dag Fett nidht erftarrt. Bratzeit 50—60 Minuten.

Wild.
Hafenriicfen oder ={chlegel.

Gunge Hafen werden, je nad) Gejdmad, frijd vermendet
ober 1—2 Sage in jaure Beige oder in Wild) gelegt, dann
gut abgetrodnet, mit Sal und etad Pfeffer eingerieben, auf
den Roft gelegt (bon der Beize fann fpdter ca. !/s Riter in die
Sdiiffel gegoflen werden) und dann gebraten wie Filetbraten
(©. 29). (Die Speditreifen werden gleich von Anfang mit auf
pen Roft gelegt.) Sobald fich eine diinne Krufte gebildet hat, wird
pad Fleijd) mit Dem Sped abgerieben und nadhher mit jaurem
QRabhm iibergoffen. Brafzeit auf jeder Seite ca. 15 Minuten.

Rebriicen.

Genau wie Hafenriiden, nur entjprechend lingere Bratzeit;
ca. 50 Minuten.

Rebichlegel.

Qugd Dder Peize (gut abgetrodnet) oder gang frijdh ver-
wendet, mit Salg und Pfeffer eingerieben, auf den Roft gelegt
und gebraten wie Kalbsnierenbraten (S. 30) oder Hajenriiden
(fiebe oben). DBratjeit ca. 50—60 Minuten.

Oefliigel.

Samilides Gefliigel wird guerft mit dem Riiden nad) oben
auf den Roft gelegt und jpater, wenn die Hige fich gefteigert
Dat, gedrebf, jo Dap Die fett=und fleijdreidhere Seite sum Shlup
pben ijt.
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SJunge Tauben
(am feinften find die Brefje=Tauben) jdhmeden vorziiglid auf
dem Roft gebraten. Sie werden wie gewdhnlid) ugerichtet und
in= und auswendig mit feinem Salj eingerieben und goldgeld
gebraten wie allgemein angegeben.

QA8 Kranfenjpeije verwendet diicfen die Tauben nur
mit fiiger Butter fiberpinfelt werden, wasd wihrend desd Bratens
tfters miederholt wird.

diltere Tauben

miifJen, mit Sped iiberbunden, gugededt auf dem &erd bei
gany fleiner Flamme oder im Heifen Badofen mdhrend 2 bis
21/s Stunden gebraten merden, um weid u jein. Jn der lesten
QBiertelftunde fdnnen fie im Ofen nod) abgededt twerden, um
efinad Farbe angunehmen.

Gefliigel, wie Habn, Poularden, Fajan u. dgl.

Dad ausgenonumene und fonft borbereitete Gefliigel toird
auf den Roft gelegt und bei ganger Flamme hellbraun gebraten.
Nadh Dem Benden, tobei die aweite Seite Ddie gleidhe
Farbung angenommen bat, legt man einige diinn gejdnittene
Spedijdeiben auf das Gefliigel. Dadurd) befommt das Fleijd
einen jchonen ®lang und die Sunte wird frdftiger. Sobald der
Gped abgeidhmort ift, begieht man das Gefliigel mit wenig
Baffer. Die Bratzeit befrdgt bei Sieren von 1 bis 1'/z Kilo-
gramm ca. 40— 50 Qlinuten.

WBratgans.

Diefelbe wird jauber gerupft, audgenommen und gut aus-
gemajdhen, flambiert, abgetrodnet, gut mit Salz eingerieben,
Flitgelftumpen und Schentel gebunden, damit fie nid)t abjtehen
und die ®ans eine jhdnere Form befommt, dDann auf den Rofjt
gelegt, diefelbe fo Hoch als eben mdglich in den Ofen gejdyoben.
3t bie ®ans febr fett, jo fann nad furger Geit aus der Sdiifjel
Fett abgejddpft und jo viel Wafjer hinzugegeben werden, bis
das Bifden aufpdrt. ANad) 60—80 Winuten Bratzeit diirfte
eine junge ®ans von mdpiger Grofe und nad) dem Dreben
durchgebraten und ringsherum braun geworden fein. Sofpe
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bildet fih) geniigend, wenn die Gand ab und zu mit ettwas
TBaffer iibergofien twird.

Gefiillte Gans.
Diefelbe wird gebraten wie bejdhrieben, nur diirfte die Brat=
geit entjprechend der Fiille um ca. 20 Minuten [dAnger jein.

Gnten.

Diejelben twerden genau gebraten wie eine junge Gans,
Bratzeit, je nad) Grdpe, 50—60 Winuten.

Fildhe. Shelfijh auf dem Roft.

Gin 2—27/:pfiindiger Sdellfifh wird gejduppt, jauber
auggenommen, abgetrodnet, mit Salj eingerieben und auf den
Roft gelegf. Wei dDer Gubereitung des Fifches auf dem
Roft ift e8 borteilhaft, die Flamme nur auf ,Halb* 3u
ftellen. Qtad) eftva 10 inuten iehen auf der Haut einige
Blafen, die mit etmas gerlafjener Butter iiberpinfelt merden.
Qad) weiteren 5 Ninuten, nadhdem der Fijch jhdn goldgeld
getorden, wird Dderfelbe rajdh getwendet und auf der anderen
Geite ebenfo derfahren. Sobald das Fleifh aufbricht, ift dies
ein Geidyen, dap es vollftdndig gar ift.

it ettwas fliijfiger BVutter ferviert ift ein Sdhellfijch, auf
diefe Qlrt zubereitet, geradegu eine Delifateffe.

Gripere Fijhe (Heilbutt, jdhwere Kabeljau ujw.) werden
am beften nicht im gangen gebraten, jondern in 5—6 Fenti-
meter dide Otiide gejdhnitten und mit der Schnittieite nadh
oben auf den QRojt gelegt und dann getwendet. Ebenjo Fann
man fte, je nad) Gejdmadt, mit etwas zerlafjener Butter ab-
pinfeln. Forellen, Hechte und andere Fijhe werden genau wie
Der ©dhellfijch gubereitet und getinnen auf diefe Art ungentein
an Wobhlgejdhmad. Gin Anterjdied zwijdhen Dem Braten pon
Gleijd und Fijd) befteht darin, dap das Fleijd anfangs
mit ganger Flamme beftrahlt wird. Grjt nad) eingetre-
tener WBrdunung wird die Hise gedroffelt. Fifdh, der viel
wajfecrhaltiger als Fleijd ift, wird viel wohljdhmet-
fender, wenn er nur mit halber Flamme beftrahlt wird.
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Goll ein Ruchen gut geraten, jo merfe man:
sum Baden gehort berteilte Hie, d.D.
Ober-und Unterhige, umvdlliggleidhmdhig gebadene
Kudhen zu erhalten.

®erade darin unterjdheidet fich der Junfer & Rubh-Gagbad-
ofen von allen andern, dap er diefe Hige wirtlich ergeugt und
audy erhalt. Qud Hierbei hat e fidh gezeigt, dap der mehrfadh

QIbb. 21. Brennerftellung zum Baden.

patentierte tropfenfdrmige Schwentbrenner der eingige ift, der

abjolute Gewdbhr fiir oben Gefagtes leiftet. Aan beadhte Ab- I
bildung 21 genau: erjtend fiebt man, wie die Stellung desd
§ebels, der mit Den Brennern in Verbindung ftebt, oagerecht
gebalten ift. Dadurd) werden die beim Braten jentredht ftehen- Il
den Flammen gedreht und ihre Wirme zur Witte geleitet.
Die eigenartige langgezogene Form der Brenner, fie
feien Darum Sropfenbrenner, [dht dDie Wdrme auper-
prdentlid) intenjio zur Mitte ftreidhen. Die pon Der
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Flamme abgiehenden &Heizgaje ziehen nad) oben, damit ift
Der befte Wdarmeausdgleid gejdaffen. 1

Weil dad Baden in pielen Ofen manderlei Sdhmwierig- [
feiten bereitet, toeil bei Den meijten Ofen der Gadverbraud) F‘_[
su bod ift, fteben mande Hausfrauen nod auf dem Stand- .
punff, dad Baden jei miibjam, geitraubend und im Berbraud .
Des WBrennmateriald gu teuer. War im Ab{dnitt ,Braten® b
bereitd Darauf bingewiefen, bah ed nidhtd leidhteres qibt, als
einen Roftbraten berzuftellen, jo mup bier vom Baden das- ' (
felbe gejagt twerden.

PWeil Die erzeugte Hite dauernd fonftant if,
braudt man fid um dad Gebdd wdhrend der Bads-
geit nidht im geringften zu fimmern.

Stellt man gleidhzeitig den Gasberbraud feft, jo ift man
iiberrajdht, wie gering derfelbe ift.

Tatjadye ift, Dap dDie Badtemperatur, dDie in der
Regel 150—170° befrdgt, (jog. ,mdpige Hige*) mit
einem ftiindlidhen Ronjfum von 200 Liter fonftant ges
balten wird. Diefe Wlenge foftet (bei einem Saspreid von
20 Pfennig per Kubifmeter) etwa 4 Pfennig.

gum QAnbeizen des Ofens, d. h. bid er die richtige
@Bdrme bat, muf man felbftverftandlidh) die grope Flamme
benuen. Der Ofen wird in der Regel bei normalem Gas-
drud in ca. 10 Wlinuten heif jein. Anfangern, die toenig ges
baden baben, empfiehlt man, ein Stiiddhen Papier in der Mitte 9
Des Ofens auf das Ginjdhiebegitter u legen. In der Qrt, mie &
Diefed fidh brdunt, witd aud) jpdter der
Ruden fid) farben. Grundbedingung ift: ¢

Hebel wageredt ftellen, geniis 0

gend angubeizen, die Flamme ¥

geniigend 3u redugieren.

QAUm dauernd gleihmdapige Hige im 9
Ofen 3u DHaben, follen die -eingelnen g

Abb. 22. [dmmdyen der Brenner
Hebelftellung zum G G e

Baden. nur tropfengrofp jein.
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Hadufig wird der Febler begangen, daf der Ofen nicht ge-
niigend angebeizt ift und die Flammen zum Baden zu grop
find. Dann fann die Wdrme nicht fonftant jein, fie mup fd
nad) und nad fteigern, das Gndrejultat find dann ungleidh-
mapig gebadene Kudhen.

Qlbbildbung 22 geigt nodhmalsd die notwendige SHebelftellung,
f pie gum Baden erforderlid ift.

Ginige Regeln zum Bacten.

Beim Gasherd fann man im allgemeinen mit FHirgeren
Badgeiten redhnen ald beim RKoPhlenherd, da die Hise im

1

QIbb. 23. Anaiinden der Brats und Badofenbrenner.

®asherd wdhrend der gangen Badseit gleidhymdpig wirft. Jm
Roblenherd ift gleichmdpige Hie eine Seltenbeit.

Die Badofenbrenner ded Funfer & Rub-Herdesd find mit
QRegulierdiifen verjehen. Sdmtliche Brenner werden in der
Fabrif fiir ein Mijdgasd pon ca. 4200 W.E. oberer Heizwert
und einen Drud von ettva 40 mm W.S. einrequliert. Benn
an der Gebraudsitelle ded Herdes der HHreiztwert und der Drud
ficdh dabon mejentlidh unterjdheiden, jo find die Brenner beim
Qlufitellen De3 Herdes durd) den Jnftallateur permittelft der
QRegulierdiifen auf die driliden Gagverhiltnifie einguregu-
[teren. Jft die ridhtige Flammengrope (Ldnge ca. 3—4 cm)
und das ridhtige Flammenbild (griiner Kern, blaue Gpife)
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erreidht, ift dDie Qutter der Diijen-Feftjtelldorricdhtung anzus
3iehen. Durd) diefe wejentlidhe Neuerung ift e8 moglich, jeden
®erd an der Gebraud)sdftelle auf einfadjte Weife genau eingzu=
regulieren.

Die Brat- und Badofenbrenner werden born im
inneren Raum Dded Ofens, dort, wo am Boden Ddie
Lider Jind, angeziinbet (AbD. 23).

Hat der Ofen die ridhtige Temperatur, wasd nad) etwa 10
Qinuten Wnbeizzeit Der Fall fein wird, o priift man die Wdrme
mit Der Hand. Kann legtere die Hie gerade gut ertragen, ohne
ein heftiges Gtedhen zu verjpiiren, o diirfte ber Ofen fiir Gebad,
Das jog. mdpige Hige beanjprudht, die redhte Temperatur
baben, ober man legt ein &tiid Papier hHinein und jtellt den
Ofen flein, naddem dasdjelbe gebrdunt iff. Die Flamme witd
Darauf jo weit gedrofjelt, Daj fie ettva tropfengrofe Fldmms
chen befit. Sollte bei ftarfem Drud die Sropfengrdfe
Der eingelnen Flammden bei Habnanjdlag (auf
,Eflein® geftellt) nod nidht erreidht jein, dreht man
den Habn nad bder andern Seite, ald jollten die
Flammen ausgeldjdht merden. Bei diefer geringen
Wdarmezufubr bleibt die Temperatur ftundenlang
gleidgmdaphig und zeitigt befte Badrejultate. Der
Rudyen wird dann hineingefdoben und feine beftimmte Geit,
je nadhdem Ddas Rezept vorjdhreibt, gebaden. Aan getwdhne
fid an, nidht neugierig au fein und oSffne nidht alle paar
Qtinuten den WBadofen, jondern warte die Badtzeit ab, Offnet
man Dden WBadofen wiederholt, namentlidh bei leichten Sorten,
io fallen diejelben dburd) die wiederholte Abkiihlung ujammen.
Die Badgeit richtet fich nad) dem Rezept. Weil der Junfer
& Rub -Gasbadofen unbedingt gleidhmdfpige Hie erzeugt, fann
man Jid gut nad) den Regeptangaben ridhten.

®rofe Kudhen baden natiirlich langjamer durd als fleine,
und frodene Seige jhneller ald najje. Fiir jhwere Seige mit
piel PButter Heize man bden Ofen efwasd jtdrfer an ald fiir
leichtere Seige, die feine Butter enthalten. Gut find Bads=
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PBorgellan ,Luzifer” oder aus Hartglasd, dbie am appetitlichjten
{ind, borgezogen werden. Werden Badformen mit eingelegtem
®Boden bermendet (jog. Springformen), jo barf die Form nicht 3u
[tarf ausgejdhmiert werden, da jonft die fliiffig getvordene Butter
durdficert, auf den Boden ded Badofens tropft und dort vergaft.

Gpringformen follen nidht gang ausd Weipbled), fondern
der Boden aud Sdmarzbled) beftehen, jonft fann bei fehr
heipem Ofen dag Finn jdmelzen und die Form zujammenldten.
Goll Der Kudhen fehr Hell fein, jo wird auf den Boben der
Badform ein gefettetes Papier (Butterbrotpapier) gelegt, ehe
die Seigmafje eingefiillt wird.

i Der dem Ofen beigegebene eijerne Ginjdyiebroft dient zum
Sragen der Kudenform. Das Gebdd wird jo in den Ofen ge-
fchoben, daf esd fich gerade in der JMitte befindet, d. . Der
QAbjtand pon der Kudenform nad) oben und unten joll ziemlich
gleidh jein. Gin grofer, hoher Kuchen wird auf die unterjte
QRinne gejchoben, pom Bodenbled zum Kuchenboden wdre
siemlich die gleidhe Gntfernung twie bom oberen Leil zum Ded-
blech. Fladye Sorten ftellt man nod eine Stufe hoher, wdahrend
man gang niedered Gebdd, wie Pldshen oder Kudhen, die auf
“ dem Kudenbled) gebaden terden, in die zweitoberjte Rinne

jchiebt. Gebdd auf die alleroberfte Rinne gu fchieben, ift nicht
empfehlenstert, da Dasjelbe Dort zu ftarfer Oberbie aus-
gefesst ift. Wdhrend der porgejdhriebenen Badyeit joll nidht nadh
dem Gebdd gejehen twerden. Dasg ift ja gerade der Worzug,
daf der gute Basbadtofen wirflich Erleichterung bietet und
pie Garantie Ded guten Gelingens, denn jeine Ldrme
bleibt durdhaug gleicdhmadpig.

Qtie gewdbhne man fich an, Gebdd, dbasd Mittelhige bean-
jprudht, bei zu jtarfer Temperafur zu baden. WUnausdbleiblidh
waren die Wafferftreifen im JInnern ded Kudhens, wdbhrend er
oon aupen zu dunfel gefarbt wird. Gebdd, dad febr DHobe
Semperatur erfordert, jdhiebt man in den ftarfer angebeizten
Ofen, aber aud) dann muf die Hisegufubr verringert werden.
Da der Gasperbraud zu diefem Brat- und Bacdprogef dentbar
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gering ift — nod) nie ift e8 bisher gelungen, mit Derartig
wenig Gas zu wirtjdaften —, jo wird aud) diefer Brat=
bzw. Bacdofen bder allgemeine RKiebling Der jparjamen und
feinen Riidhe werden.

Auf Wunjd fann jeder Badofen unjerer Gasherde (bei
Herden mit zwei iibereinander gebauten Baddfen aber [tets
nur einer dabon) mif einem

Wdarmeregler (Thermoftat) D.R.P.

verfehen werden. Obwohl die Bebdienung unjerer Baddfen
purcdh den Funter & Rub-Badofen-Sdhwentbrenner in Sropien=
form (D.R.P.) und die neue Heizgasfiibrung dentbar einfad
ift, wird der Wdrmeregler dielen Hausdfrauen und Kidyinnen
beim DBaden wertbolle Dienfte
[eiften, dDa nad) dem nziinden
der Badofenbrenner mdbrend des
gangen Bad-Prozefled an Dder
GtellungdesBadoienhabhns feiner-
[ei QBerdnderung mebr nottven-
big ift. An Hand einer bon uns
beigefiigten Tabelle ijt lediglich
Die fiir Die befreffende Kucdhenart
notwenbdige 3abl an der Dreh-
jcdheibe jo zu Dreben, Hi8 Die ge-
fundene Gabl mit bem Geiger an
pem Reglergebdufe in einer Rinic
ficdh) befindet. Fest ift Der Backnfen-
babn voliftandig 3u dffnen. Gobald
im Badofen die ridhtige Tempera-
tur fitr ben gu badenden Kudhen er- L - -
reidht ift, ftellt Der Regler die Flam- QIbb. 24. Pdrmeregler.
men automatijdh von jelbft flein.

Qtunmebhr ift die Badform mit dem Rudhen in den Bactofen,
entjprechend den QAUngaben unfered Kodhbudyes, eingujdhieben.
Die ungefdbre Badzeit ift ebenfalld der Tabelle gu entnehmen.
Qtdberes 1. Tabelle (6. 52/53). Mebrpreis . Sonderprofpett.
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Die in nadftebenden Rezepten
Q‘ea epte. angegebenen Bad-Jeiten bers
fteben i ohne Wermendung

3 bes Warmereglers.

Sefengugelhopf.

Fiir 6—8 Perjonen. !z Kilo feines SemmelmeDdl, eine Prije
Galz, 50—100 Gramm geftofener Guder, 150—180 Gramm

fiipe Butter, 2 Gigelb, 10 Gramm Hefe, 50 Gramm Weinbeeren,

einige QMandeln, /10 Liter AMild.

Gine mittelgrofe Gugelhopfform wird reidlid) mit gutem
Gdmeinefett (weldhes eine jdhone, dide Krufte gibt) beftriden
(in Grmangelung hiervon wird eingefochte Butter genommien)
und die in Blitidhen gejdnittenen Mandeln in der Form
perteilt. Die HHefe witd in Yo Riter lauer IMild) aufgeldit,
mit 3toei gebduften Kodldffeln QRebl bieraus ein glattes

Seiglein angeriihrt und diefed Worteiglein zugededt an ges

linde QWdrme zum Aufgehen geftellf. Unterdeffen wird pon
Den iibrigen leidht ermdrmten BGutaten bder Teig folgenders
mafen bereitet: Mehl, Salz und Guder werden in eine Sdiiffel
gegeben, mit der laumarmen 9Mildh angeriibrt, die Gigelb
daruntergejchlagen, die leicht zerlafjene Butter beigefiigt und
der Seig fo lange gearbeitet und geflopft, bis er ganz glatt
ift und fidh pon der Schiiflel [B)t. Qun wird die angeriihrte
Hefe, die nun Bldadcdhen zeigen wird, beigegeben und alles
nodh tiichtig geflopft und untereinandergemengt. Grjt dann
erden dDie Weinbeeren hingugefiigt, die Form jorgfdltig etwa
big zur Hilfte mit dem Teig gefiillt und diefer um Wujgehen
gebradt, wad 1'/z—2 Stunden Geit erfordert. Die Badpeit
betrdgt 50—60 QRinuten nad) allgemeinen Angaben.

Gtreufelfuchen.

Fiir 6—8 Perjonen. 'z RKilo feines Mebhl, ein jdhwader
Raffeeldffel voll Salz, 70—100 Gramm Guder, 120—-150 Sramm
fiife Butter, 2 Gigeld, 10 Gramm Hefe, */10 Liter Mild). —
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Bum Gtreufel: 60 Gramm qute, fiiffe Butter, 60 Gramm
geftopener Guder, 30 &ramm geriebene Alandeln, eine lefjer-
{pige Bimt, 80 Gramm Alehl.

Bor allem bereite man den Streufel auf folgende Weife:
Die Butter wird fiedendheil gemadht und der geftofene Guder
eingeriibrt. Dann werden die {ibrigen BGutaten beigefiigt, alles
mit Dem Kodlsfel redht gut untereinandergemengt ind Kiihle
geftellt.

Qlun wird bon den erftgenannten Gutaten ein Hefenteig be-
reitet, tie beim borhergehenden Rezept angegeben. — Wenn
Derfelbe jdhon aufgegangen ift, jo wird er rajd) mit verflopftem
@i beftridhen, der Streufel mit den Fingern gleidhmapig dariiber
gerrieben und der Kudjen bei mittlerer Hige gebaden.

Gtollen.

QBon 35 Gramm mit [0 Riter lauwarmer Mild) aufge-
[Bfter efe und 125 Gramm Alehl mad)t man in einer fleinen

Sdiifiel ein Hefenjtiit und [aht es 15 AMinuten gehen. JIn-
peffen rtiihrt man in der Vadjdiiffel 375 Gramm ehl,
2 @ier, 66 Gramm Guder, 10 Gramm feingeriebene bittere
Qltandeln, eine Prije Salz, abgeriebene Jitronenjchale und
etad feingeftiofene WBanille mit der ndtigen laumarmen
Aild) zu einem fejten Teige an, mijdht dad aufgegangene
Sefenftiict darunter, arbeitet den Teig redt glatt und fein,
fnetet 200 Gramm in faltem Wafler audgewajdhene Butter
in den Seig, mijdt 125 Gramm grofe, entfernte Rofinen,
125 ®Gramm &orinthen, 40 Gramm feingejdnittene fiife
Mtandeln, 35 Gramm feinftiftig gefdnittenes Gitronat darunter,
ftdubt etas AMehl iiber den Feig und ldft ihn mit einem
Suche bededt an einem mwarmen Ort langjam aufgebhen, legt
ibn dann auj den mit Aehl beftreuten Fijdh und formt ihn
gu einer Gtolle und [dft fie aufgehen, beftreicht fie dDann mit
gerlaflener Butter, backt fie in mdfiger Hise zirfa 1 Stunde,
beftreicht fie noch heif noch einmal mit Butter und beftdubt
fie jofort mit Pubderguder.
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Bligtudhen.
(Gin porafigliched und fdnell Herujtellended Kaffeegebdd.)

ge */+ Pfund Butter, Wehl, Guder, 4 Gier (fiir 2 Bad-
bledhe).

Die Gier werden vorgewdrmt, mit der jhwad zerlaffenen
Butter, dem Guder und Mehl bperriibrt, bid fidh) der Teig
gleidhmafpig diinn auf Dad bporber mit Butter eingeriebene
glatte RKudyenbled) aujjtreidhen I[apt.

Der Badofen wird nad) Angabe angeheizt und das Bled),
auf das die Halfte der Teigmajje diinn geftrichen, eingejdhoben
und gelbbraun gebaden. Qtadhdem wird der Kudjen, jolange
er nod beifs und elajtifc ift, auf dem Bledh mit einem jharfen
Qltefjer in beliebig grope Stiide gejdnitten.

‘ Butterfuchen.

DBon 500 Gramm tehl, !/« Liter Mild), 20 Gramm Hefe,
2 Gier, eftvad Galz, 125 Gramm Butter wird ein Hefeteig
gejdlagen, indem man bdie §efe in der [aumarmen Nlild) [BYt,
gitfa ein Drittel der Alehlmenge daran gibt und an einem
warmen Ort aufgehen [Gfjt. Dann arbeitet man die iibrigen Gu-
taten an diefen Worteig und [dpt ibn nad tiihtigem Schlagen
nodhmald ca. 1 Gtunde aufgehen, dann walt man ihn aus,
bringt ibn auf das gefettete Badbled), belegt ibn mit 3irfa
150 Gramm Bufter in Flodden, gehacdten Mandeln und
beftreut dict mit Guder, dem man nad) Belieben etwas Gimt
gujegen fann. Qan gibt dag Bled) in die eitoberfte Rinne
und badt den Kudjen in Heiem Ofen zirfa 20 Alinuten.

®leidhichvertdrichen.

®leidhjchmermafle eignet fih am beften zu fleinen Soriden,
da dDieje Mafje gut durcdhgebacen am feinjten ift. Um un-
gefdbr 24—30 Stiid 3u erbalten, wird folgende Wafje bereitet:
250 Gramm gejtopener Guder, 5—6 Gier, eine halbe an Guder
abgeriebene Bitronenjdale, 250 Sramm Semmelmebl, 2 Eplffel
Qlrraf, Rum oder RKirjd) (zum Sreiben), 250 Gramm jiife Butter.
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Der Guder wird mit den gangen Eiern wabhrend 15 Ainuten
fdbaumig geriihrt; dann ticd die Bitronenjdale, Arraf, Rum
oder Rirfdd und nad) und nad) dag AMehl beigefiigt, wobei
immer ieder tiidhtig geriibrt wird.*) Nun wird die nur leidht
serlafjene Butter nod) gut daruntergemengt, indem die fidh
su unterjt befindende Buttermild) weggejdiittet wird, da
Diefelbe Die Seige leidht {pedig madht. Die Mafje in die gut aus-
geftrichenen und mit Qehl ausdgeftaubten Formden gefiillt und
diefe auf das Kudenbled geftellt. Wadhdem der Ofen ridhtig
angebeizt ift, wird dad Badbled) in die Wlitte ded Dfensd
gejchoben und die Mafle ca. 30—40 Minuten gebaden, wie im
Rapitel ,Bom Baden” angegeben.

OMandeltorte.

1 Pfund Guder, 7 Gier, 1 Gitrone, 1 Pjund andeln
pder Qiifje (gerieben).

Quder und dasd Gelbe der Gier werden jhaumig geriihrt,
pie QMandeln werden daruntergemijdt, die Fitrone abgerieben
und der Saft bagugegeben und gulest dDer Sdhnee der Gier dDar-
untergezogen. Wadzeit ca. 1 Stunde, wie allgemein angegeben.

dipfelpfannfuchen.

Fiir 6—8 Perjonen. Drei in AMild) eingeweidhte und feft
auggedriidte Weden (180 Gramm Weifbrot), */+ Kilo gefdhdlte
und in feine Bldattchen gejdhnittene jaure Apfel, 125 Gramm
Buder, 6 Gier, 60—125 Gramm jiifje Butter, eine Prije Salz,
eine halbe Bitronenjdhale, 60—125 Gramm Alandeln, 2 Lifel
RKiridhmafjer.

Grit wird der Guder iiber die Apfel geftreut, hernad) das
Kirjdafjer iiber den Guder und die Apfel gejprengt und die
dipfel eine halbe Stunde ftehen gelafjen, auf welde Weife fie
fiif und miirbe werden. Dann werden die ausdgedriicten Weden
in Der QBufter geddampft big fie troden find, alled in eine
Sdiiflel angeridhtet, die geriebenen Mandeln, Bitronenjhale

*) Bitte Ru[[e geritbrten Butterteige auf bdiefe UBeife zu bereiten
(Butter zuletst), da fie diel befler geraten.
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joie Galz dagugegeben, bann nad) und nadh die Gigelb und
ulest die Qpfel damit bermengt. Aun werden die zu fteifem
Gdynee gejdhlagenen Giweil leidht unter die Mafle gemijdht,
alled in eine mit Wutter beftrichene und mit Paniermeh! auss
geftreute Form gefiillt und etiva 40—50 NMinuten gebaden.
Qadh) dem Baden wird der Pfannfudhen einige Minuten in
der Form abfiiblen gelafjen, forgfdltig geftiirat, mit geftoBenem
Guder beftreut und warm jerbiert.

Qlpfeltorte.

150 Gramm Bufter, 150 Gramm Guder, 150 Gramm
Qtehl, 1!/ Pfund gute jduerliche Apfel, 3 Gier.

Die Apfel werden gejddlt, mit etmasd Juder und etwas
QRum  benet und furge Beit fteben gelafjen. Butter und
Guder merden gut verriibrf, die Gier und das WiehH! dazu-
gegeben und in eine Springform gefiillt (26 Gentimeter). Die
Apfel legt man in Spelten darauf. Badzeit ca. 1 Stunde, wie
allgentein angegebern.

Sebr gut jhmedt aud ein Guf dariiber, den man folgender=
mapen bereitet: Aan jdlagt 50 Gramm Guder mit 3 Gigelb
und zieht den Eijdhnee darunter. Sobald die Torte eine halbe
Gtunde gebaden hat, giet man den Gup dariiber und backt
noch eine Halbe Stunde bei gleicher Temperatur.

Raftanientorte.

10 mittelgrofe Raftanien, 120 Gramm Butter, 120 Gramm
Buder, 5 Gier, 80 Gramm Mandeln.

Die Kaftanien werden gerditet, gejdhdlt und nad) dem Gr-
falten durd) die QMandelmiihle getrieben. Dann riibrt man
pie Butter haumig, fest den Suder Hingu, riibrt nadh und nad
pie fiinf Gigelb (ein8 nad) dem anbdern) bdaran, -Dann bdie
Kaftanien und die mit der Schale durd) die AMiible ge-
‘ triebenen Qandeln. Gulest toiirgt man mit etwasd Jimt und
[ geriebener Gitronenfdhale und gieht Dden fteifen Schnee der
@ier Darunter. Die Mafle wird in eine mit Butter beftridene
Dorm gefiillt und bei etwas ftdrferer ald mdpige Hige ca.
45—b50 Ainuten gebaden.
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Qltan fann diefe Torte aud) mit eingemadhten ausdgefteinten
Rirfdhen fiillen. Dann qgibt man uerit nur die Hdlfte der
Qafle in die Form, dann die Nirfchen und ulest den Reft
Der Qafe.

Sdhotoladentorte.

70 Gramm DBufter, 140 Gramm JGuder, 140 Gramm
Sdyofolade, 85 Gramm QUlehl, 6 Gier.

Butter, Gucder und bdie erweidite Sdofolade werden
jchaumig geriibrt. Dann gibt man die fechs Sigelb, dad Alebh,
aulest Den Scdhnee der Gier bazu und badt die Sorte bei mapiger
Hise 1—1'/+ Stunden.

Aad) dDem Grfalten wird die Torte halbiert und mit folgender
Creme gefiillt:

70 Gramm Buder werden mit zwei Ehlofjel Wafjer lau er=
wdrmt, mit 150 Gramm feiner Scdofolade glatt geriibrt und
auf fleiner Flamme jo lange gefodht, bid die Alafje anfdngt,
Didlidh au werden. Die Sdofolade wird faltgeftellt und bid
saum vdlligen Erialten geriihrt. Qun wird dad Gange mit
3 Gigelb ca. 10 Qlinuten glatt geriibrt und mit /s Liter fteif=
gejchlagener, fiijer Sabne bermengt.

Ganbdtorte.

125 Gramm DButter, 250 Gramm Fuder, 125 Gramm
QMaizena oder Guftin, 1256 Gramm Weizenmehl, 4 Gier, 1 See~
[6ffel Banillin, 1 Seeldifel Badpulver.

OMan [Gpt die Butter auf dem Wallerbad gergeben, fiigt
nad) und nad Maizena und NMehl gemijdht binzu und vers
rithrt gut. Qudcer, Gier und Fulet Badpulber werden lang=
jam und unter fortwdbrendem Riihren beigegeben. un badkt
man bdie Mafje in einer Gpringjorm eftva 1 Stunde bei
mdpiger dise.

Cantonenfuchen.

250 Gramm DButter, 200 Gramm Guder, 300 Sramm Nleh!,
6 gange Gier, Dag Qbgeriebene einer Jitrone, 125 Gramm

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

T

BadenWiirttemberg



Gultaninen, 125 Gramm eingemadte Rirjden, 125 Gramm
Gitronat, eine Alefjeripige Triebjals.

QButter und Guder werden jdhaumig geriihrt, das Alehl,
Die gangen Gier, joivie die iibrigen Butaten hingugefiigt. (Die
Rirjdpen tranft man mit Ruml) Dad Hirfdhorn-(Sriebs)
©al3 daruntergegogen, in eine Konigdfudjenform gefiillt und
bei mdpiger &ige ca. 50—60 inuten gebaden.

Konfeft, dDas ftarfe Hise gebraudt.
MBldtterteig.

500 Gramm feines Weizenmebhl (porher falt geftellt) wird
auf dem Qudelbrett aufgehdufelt, Dagu nad) und nad) /2 Liter
Paffer mit jaurem Rabm gegoflen und au einem feften Teig
gefnetet, in weldyen porher ettiva 10 Sramm Salz geftreut, bann
wird Der Teig efiva fingerdid ausgewalt, [z Pjund falte
DButter in die Witte gelegt und der Teig don allen Geiten
eingejchlagen (dhnlidh wie eine Serbiette zujammengelegt wird)
und dann fingerdid ausdgetwallt und jo weiter (6—7 mal), da=
gwijchen (a5t man den Teig 10 NMinuten auf Gid ruhen. Fum
Sdluf fann er in beliebige Formen gejdnitten und zu fleinen
und groen Torten bermendet twerden. udh fann er mit
Gigelb abgepinfelt und mit Guder beftreut werden. Der Ofen
mup bei Dldtterteig ftetd jtdarter al8 normal angebeizt werden,
fo Dap einme jtarf jtechende Hige piirbar ift. Alach erfolgter
Kleinftellung wird der MBldtterteig jofort eingejhoben und
10—15 9Rinuten gebacken.

Gefiillte Horndhen (altes Wiener Rezept).

250 Gramm Qlebl, 200 Gramm Butter, 2 Gier, 1—2 Ep-
[Bffel fiipen Rabhm, etivad Hefe und Salj.

Dag Mehl wird mit der Butter abgebrojelt, ein Eitweih
und zwei Gigelb dDagugemengt und mit der im Rabhm aufe
gegangenen und gefalzenen &Hefe verarbeitet. Alachdem der
Seig eine hHalbe Stunde an nidht zu faltem Ort gegangen,
wird er auf Qefjerriidendide ausdgewallt, in gleidhmdpige
Dreiecte bon 15 Gentimeter Geitenldnge gejchnitten. Auf jedesd
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Dreied fommt ein halber Feeliffel poll §imbeers oder Erd-
beermarmelade. Die Breitfeite ded Teiges wird hinidiber- und
Die Gpife beriibergejdhlagen, die beiden Enbden zu Hornden
eingebogen. Te zehn Gtiid werden auf dasd mit Butter ein=
gefettete Badbled) gelegt und mit dem iibriggebliebenen Gi-
weip abgepinfelt. Anbeizen des Ofend und Badeit wie oben=
[tebend angegeben bei Blitterteig. Aad) dem Baden werden
fie mit Buder iiberftreut.

Konfeft, das {Hhwdadhere Hitse gebraudt.
Konfeft allerlei Art.

QNadydem der Ofen ridhtig angebeizt ift, wird das Gebdd
in die QUitte Ded Ofensd gejdoben und in 10—20 Ainuten
lidhtgelb gebaden, Banillebregeln, Marzipanlederli und Kaens=
sungen werden ebenfalld jo gebaden.

Diiten mit SHhlagjiabhne.

3 Gier, ebenjojhwer Staubzuder und 76 Gramm Ulehl.

Die Gier werden mit dem Guder und dem Mehl qut pers
riibrt. Dasd Badbledh) wird gut mit Butter beftrichen und an
fed)8 Stellen je ein Ehlbfel voll Teig diinn ausgeftrichen und
im beipen Ofen auf oberften Rinnen wdhrend ca. 5—10 ti-
nuten hellgelb gebaden. Dann mit einem diinnen Wlefler, dasd
etinag angefettet, bom Bled) jorgfaltig abgelsit und zur Diiten-
form iibereinandergejdlagen. Bor dem Serbieren werden die
erfalteten Diiten mit Shlagjahne gefiillt.

Slorventiner Auflauf.

Y2 Pfund gute Apfel, '/« Pfund Rofinen, /« Pfund
Butter, '/« Pfund Aehl, [+ Bfund Guder, 6 Gier, /s Liter
ONild, eine halbe abgeriebene JGitrone, jiie Alandeln, eine
AMefjeripige feiner Gimt.

Die Apfel werden gefdhilt, in Stiide gefdnitten, mit den
QRofinen permifcht und in die mit Butter audgeftrichene Form
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gefiillt. Die Hdlfte der Bufter ird gejdmolzen, mit der F
il und dem WMiehl jo lange auf dem Feuer perriihrt, bis
fich die Qafle pom Topfe [5ft. — Die iibrige Butter wird
gerriibrt, mit Den Gidottern vermifdht, Guder, Gitronenjdale,
Nandeln und Gimi hinzugefiigt und die gu Schnee gejdhlagenen
Giteifs leidht Daruntergeriihrt. Dad Gange wird iiber die Apfel
gefiillt und ca. 40—50 NMinuten, oie im Kapitel , Bom Baden*
angegeben, gebaden.

H PBarmer Gitronenpudding.
i J 1l¢ Qiter SGabne, /2 Riter AMildh, 2—3 Gplsfiel Suder, "
| 54 ®ramm ANtepl, die Gdhale einer halben QGitrone, b Gigelb,
Gimweifs von den 5 Giern.

aRtild), Gahne, Guder und Alehl wird qut verquirlt, dann
aufgefodht und, damit fich feine Haut bildet, [dngere Geit ge-
riiprt. Dann fommt die JGitrone, dad Gigelb und zulest der
Gierjchnee darunter. Jn einer Form in mdpig warmem Ofen
gebaden foie im borbergehenden Regept angegeben.

diberrefte bon WMildhreid

[aflen fich gut zu einem twohljdhmedenden uilauf veriverten. I
I QAuf ca. /2 Pjund nimmt man 3 Eidotter, ein enig faure

©abne und etwasd Guder jowie dasd zu Gdnee gejdhlagene
Gimeih. Man ftreicht eine Wuflaufform mit Butter aus, illt
| eine &didht (die Sdlfte) Reid binein, bededt bdiefe mit
I gefdymorten Friichten und legt nod) eine Reisdede bdariiber.

Die Badzeit betrdgt ca. 50 Qinuten, im iibrigen ridjte man
! fich nady den QAngaben wie im RKapitel ,Bom Baden”. |

- | Rleines Gebdd.

i AMiirbe Halbmonde,
100 Gramm Mebhl, 100 Gramm Butter, 3 hartgefodhte

Gigelb. Gur ®lajur: 120 Gramm OStaubzuder, 1'[z Loffel
Qitronenjaft.

‘| Das Mehl wird auf dad Nudelbrett gefiebt, die Butter
mit einem Qefjer Daruntergeidnitten, die Bigelb durd) ein
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Bieb getrieben, mit dem Guder dazugegeben. Die Mafle wird
mit mdglidfi falten $dnden gqut verinetef, worauf fie eine
Stunde in der Kdlte ruben mup. Dann wird fie mefjerriiden=
Did ausgemwallt, fticht Halbmonde aus, fest diefe auf ein eine
gefetteted Bleh und badt fie 10—20 Winuten gelb. Sonft
ie im Kapitel ,Bom Baden”. QAad) dem Baden beftreicht
man fie mit Gitronenglajur.

Banillebrot.

2 gange Gier, 2 @igelb, /2 Pfund JGuder, 300 Gramm
Mehl, dDag Wlarf einer DHalben Wanilejdhote. Fur Glafur:
100 Gramm Gtaubzuder, 2 GjlSffel Orangebliitentwafler.

Die Gier und Gigelb werden mit dem Buder eine Halbe
Gtunbde geriihrt, dad BVanillemarf und das gefiebte Mehl hinein=
gearbeitet und der Seig auf dem Wellbrett einen halben Jen-
timeter did audgemallt. Qun ftiht man mit einer Ringform
Brotden ab, fest diefe auf ein vorbereiteted Bledh und [aft fie
iiber Nadht ftehen. Qtan badt fie in fehr mdbiger Hise 40 bis
50 Qinuten, jo dah fie nur hellgelb gefdrbt find, und iiberzieht
fie nad) bem Baden nod) Heip mit der aus Staubzucer und
Orangebliitenwafjer Hergeftellten Glafur.

AUnisplasden.

4 Gier, /2 Pfund Guder, 1 Gpldfel Anis, 300 Gramm
qut frocenes QRehl.

Gemijcht und gebaden wie miirbe Halbmonde.

Sdlofitengel.

150 Gramm QRebl, 45 Gramm Guder, 25 Gramm Butter,
1 @i, 2 ftarfe QMefjeripigen Oetfers Badpulper.

Qtehl, Guder, Butter, i und Badpulver werden auf dem
Qubdelbrett zujammengearbeitet und der Feig eine Stunde
lang gum Qusruben in einen fiihlen Raum gelegt. Sodann
wallt man ihn fo diinn al8 moglidh aus, fdhneidet 1!/2 Jen-
timeter breite und 10 Bentimeter lange Stangen dabon, fest
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Diefe auf ein beftrichenes PBled), driidt mit einer gegacten
Ciille dreimal ein und badt fie bann Hellgeld nad) allgemeinen
QAngaben ca. 15—20 Qinuten.

Gdyofoladenfonfeft.

4 Gimweif werden zu Scdhnee gejdlagen, !/+ Pfund gerie-
bene &chofolade, 1 Pfund Guder, gut durdeinandermengen,
pann Den Seig auswallen, ausftecdhen und auf Oblaten bei
febr mdfiger Hite mehr gefrodnet ald gebaden.

gimtfterne.
3 Gimeip su Schnee {hlagen, mit /2 Pfund Suder |dHaumig
riibren, /2 Pfund gejchdlte geriebene Qlandeln, 1 EHloffel

3imt, 1 Gjldffel Nelfengewiirg, gut verarbeiten, auswallen,
Sterne ausgjtechen, auf Oblaten wie Sdyofolabenfonfeft baden.

OMlocfen.

4 gange Gier werden mit /2 Pfund Buder eine Halbe
Stunbde geriihrt, dann fommt jobiel Mehl hinzu, bid der Feig
nidt mebr [Guft, auf Oblaten $Hdufden fegen und langjam
baden. gu ftarfe $ige jchadet.

gur Beadytung! Alle Feige, denen fein Weh[ bHinzu-
gefesst ird, diicfen nicht unmittelbar ,bacten”, jondern gewifjers
mafen nur gut ,getroctnet” werden.

A
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Gebraudsantveijung.

Obmohl die Bedienung unferer Badbfen durcdh den Funier
& Rub=Badofen - Ghwentbrenner in Tropfenform (D. R. PB.) und
bie neue $Seizgasfiibrung denfbar einfad ift, wird der TWarmes
tegler pielen Hausfrauen und Kddhinnen beim Baden mwertvolle
Dienjte letften, Da nad) Dem Wnzlinden dDer Badofenbrenner mdhrend
Des gangen Badprozefled an Der Gtellung Ded Badofenbabnsd
feinerlet Werdnderung mehr notwendig ift. An Hand porftehender
Tabelle ift lebiglidh bie fiir Die betreffende Kudenart notiwendige
Babl der an der Drehjdeibe Ded Reglers angegebenen Gfala
feftzuftellen und die Drehjdeibe jo au drehen, bis die gefunbene
3abl im Beigerausidnitt Des Reglergehdujesd fihtbar wird. Darauf
wirb ber Badofenhahn pollftandig gedfinet und bie Bacdofenbrenner
nach BVorjdrift angesiindet. Nun gibt man den Kuchen in den Bad-
ofen. Der AWarmeregler ftellt Dann, jobald die ridhtige Temperatur
erreicht ift, Die Flamme flein und firiert fo Die notwendige Bad=
bie. Die ungefdbhre Badzeit ift ebenfalld in der Tabelle angegeben.

Am Regler darf nidhtd gedffnet und nidhts reguliert
mwerden. Gine Ausnabme ift dem Jnftallateur ded Gasherdes
geftattet, Died ift Die Regulierung bdes Mindeftdburdlafies. Sie
ift nbtig, Damit die Flammen beim Schliefen Der Badzufubr durd
den Regler nidht ausgeben. Gie gefchieht durcdh eine biertel bis
balbe Drebung ded fleinen mittleren Sdhraubdens.

Der perftellbare lindeftdurdlaf fann bei einem Gasdrud
pont 40 mm big zirfa 80 mm Dbelaflen erden. Jjt er niederer
foie 40 mm, muf er pergrdfiert werden, ift er Hoher ald 80 mm,
muf er perfleinert werden. Der Mindeftdurdhlaf wird mit Dem
unter Dem roten Lad befindlihen ©draubden reguliert.

ps
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Anleitung fiir die ,,BLITZ“-Einmachehaut.

1 Die ,,BLITZ*“-Einmachehaut dient zum VerschlieBen aller Art von GefiBen. Glisern, Flaschen efc.

Anwendung: Man schneidet sich das passende Stiick aus dem Bogen heraus, taucht dasselbe in
steriles, am besten kochendes Wasser und legt es lose auf das GefiB auf. Befestigt es
mit Bindfaden oder Gummiring. Die Topfe und Werkzeuge, die zum Einmachen ge-
braucht werden, miissen absolut fettfrei sein.

2 und sonstige kurz eingekochte Friichte werden in Gliser abgefiillt und w‘;:
2 bei 1 verschlossen. Auf die oberste Schicht der so eingemachten Frucht legt

Gelee, Marmelade man am besten ein Stick Haut, betropft es mit Alkoho! (Arrak, Rum efc.),
damit der im Glase befindliche Luftraum keimfrei wird, Es kann auch Ein-
machehilfe verwandt werden.

+ =
3 Roh mit Zucker m
. werden in abgekochtem, kalten Wasser abgewaschen, 4Bt sie im Durchselilag 2
Beerenfriichte . oder auf einem sauberen Tuch abtrocknen. Alsdann schichtweise Friichte und
Kirschen Zucker in GeldB einfillen. Wie bei 1 und 2 verschlieBen, (Kirschen entkernefish
Pflaumen Allerdings machen diese roh eingemachten Friichte einen kurzen Girungsprosefi
durch und haben spiter einen lieblich herben Geschmack.

4 Roh mit Essig und Zucker

Frucht wie bei 3 abwaschen und abtrocknen lassen Essig, Y., Wasser i3
Saure Kirschen Zucker nach Belieben, etwas Sfangenzimmt, abkochen, erkalten lassen. Zimmt
Pflaumen entfernen, Friichte ins Gefdf einlegen. Die abgekochte erkaltete Lssung dariibeg-
geschiittet bis Frucht bedeckt ist, wie bei 1 verschlieBen.

BADISCHE o
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5 In Essig eingelegte Friichte
werden wie iiblich eingémacht, mit der Haut wie bei 1 verschlossen. Man kann
auch ein Rum-Blittchen auf das Eingemachte legen,

Kiirbis, Senfgurken
Rote Riiben

6 Kleine Gurken .werden abgewaschen und abgetrocknet. Zwiebel, am besten

: Perlzwiebeln, Burgunder oder Charlotten geschilt mit 'den Gurken iiber Nacht
Gurken, Zwiebeln 12 Stunden in abgekochtem kalten Salzwasser gelegt, alsdann abgetrocknet und
rheinische Art eingelegt. '/, abgekochter Essig, !/, abgekochtes Wasser, Dill, Estragon; Senf-
ktirner, einige Paprikaschoten dazu tun und mit der ,BLI1T Z"-Haul mittels

dindfaden verschliefen

Frucht wie bei 3 abwaschen und dann in Steinguttipfe einlegen (Salzsole)
1 Liter Wasser, 2 gehiufte EBI6ffel Salz aufkochen und nach erkalten auf
Tomaten die Tomaten giefien. 4 Tage offen stehen lassen, dann mit ,BLIT Z“ wie 1

verschlieBen.

8 : werden unter der ,, BLITZ*-Einmachehaut auf Tage wunderbar frisch
Wurst, Kise, Brot || crhatten.

*Fett usw.

Verlangen Sie nur ,BLITZ“-Einmachehaut und empfehlen Sie dieselbe allen Bekannien
weiter. Bei Einsendung des Betrages in Briefmarken wird die ,BLITZ“-Einmachehaut
portofrei zugesandt.

Nachdruck verboten. Hans Schepers, Berlin W 30

Hohenstaufenstrale 35
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