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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.
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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

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

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
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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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