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Das Arbeiten
im

Brat- und Backofen

Die Inbetriebnahme des Badkofens im Gasherd

Bitte sehen Sie sich den Backofen in unserem ,Neff*-Gasherd einmal
genau an. Da bemerken Sie in der Mitte eine kleine Offnung, das sog.
Ziindloch. Uber dieses Ziindloch halten Sie in etwa 1 cm Entfernung
das brennende Streichholz und offnen gleichzeitig den Backofenhahn.
Im gleichen Augenblidk entziinden sich auch schon die beiden Rohren
des Backofenbrenners. Das Backen und Braten kann beginnen! Sie tun
aber gut daran, sich in jedem Falle zu iiberzeugen, ob auch wirklich die
Ziindung an beiden Réhren erfolgr ist. Zu diesem Zwedk befindet
sich rechts und links vom Ziindloch noch ein besonderes Schauloch.

Die Temperatur des Backofens wird durch die Hohe der Flamme be-
stimmt.

Als ungefihrer Anhaltspunke fiir die jeweilige Backtemperatur mag
folgende Aufstellung dienen:

1. Schwache Wirme (etwa 140-150° C) = 3— 4 mm Flammenhohe
2. Mittelhitze (etwa 160-180° C) = 5— 6 mm Flammenhéhe
3. Gute Hitze (etwa 200—220" C) = 7- 9gmm Flammenhthe

4. Sehr starke Hitze (etwa 250-300° C) = 11-14 mm Flammenhthe
Nach dem Einschieben werden die Flammen auf die gewiinschte Hohe
eingestellt, wobei sich die Flammenhohe und die Linge der Badkzeit
nach der Art des Gebickes, der Feuchtigkeit der Masse, der Grofle des
Kuchens und der Stirke der gewiinschten Braunung richten. Badkzeiten
konnen daher jeweils nur ungefihr angegeben werden. Windbeutel und
Blitterteig z. B. brauchen starke Hitze, deshalb kann man hier zu Be-
ginn der Badszeit die Flammen 10 Minuten voll brennen lassen. Auch
Bei Kuchen mit feuchtem Belag ist es ratsam, die Flamme im Anfang
s Minuten auf groff zu stellen.
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Durch hiheres oder tieferes Einschieben der Bleche in den Badkofen
lafit sich die Braunung leicht regeln. Gebidck, das tief braun werden
soll, schiebt man so hoch wie moglich ein; fiir Kleingebick wird man
im allgemeinen die mittlere Schiene wihlen, wihrend héhere Formen
wie Gugelhopf und Kranz auf die untere Schiene gestellt werden.
Wihrend des Badkens soll man die Backrohre moglichst wenig &ffnen.
Vor allem soll wihrend der ersten Hilfte der Backzeit die Badcofen-
tiire nicht gedffner werden.

Ist der Kuchen fertig, so kann man ihn noch 3—-4 Minuten im abge-
stellten Backofen stehen lassen. Dann liflt man ihn auf einem Kuchen-
draht ausdiinsten.

Backiéfen mit Temperaturregler (Thermostat)

Der Temperaturregler vereinfacht der Hausfrau die Arbeit des Backens
und spart Gas.

Vor dem Anziinden wird der Regler auf die gewiinschte Temperatur
eingestellt, das Gas wird entziindet und das Backwerk sofort in den
Backofen eingeschoben. Dann besorgt der Regler alles weitere: er dros-
selt die Gaszufuhr, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist und
hilt diese Temperatur gleichbleibend, bis der Badkofen von der Haus-
frau nach Ablauf der vorgesehenen Backzeir abgestellt wird.
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