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Angabe von Schaltstufen u . deren Benützungszeiten zur Zubereitung

Fleischart Mengen¬
angabe

Zutaten Vorbereitung

Schweinebraten 2 Pfd .
V2 Pfd . feingehackte

Knochen ,
Tomaten - und

Zwiebelscheiben .

Sehnen entfernen , salzen und
pfeffern . Braten auf den
Grillrost legen .
Tomaten -, Zwiebelscheiben und
Knochen in die Grillpfanne
geben .

Kalbsbraten . . 2 Pfd .
V2 Pfd . feingehackte
Knochen . Tomaten -
u . Zwiebelscheiben

Speckstreifen ,
saure Sahne .

Salzen , pfeffern , mit zerlassener
Butter bepinseln und mit Speck¬
streifen belegen . Bratenaufden
Grillrost legen .
Tomaten -, Zwiebeischeiben und
Knochen in die Grillpfanne
geben .

Lendenbraten 2 ' h Pfd .
V2 Pfd . feingehackte
Knochen . Tomaten -
u . Zwiebelscheiben ,

Speckstreifen ,
saure Sahne .

Braten mit zerlassener Butter
bepinseln mit Speckstreifen
belegen und auf den Grillrost
legen .
Tomaten -, Zwiebelscheiben und
Knochen in die Grillpfanne ,
geben .

Roastbeef . . • 2 ' h Pfd .

V2 Pfd . feingehackte
Knochen .

Tomaten - und
Zwiebelscheiben .

Fettseite einschneiden und den
Braten auf den Grillrost legen ,
Tomaten -, Zwiebelscheiben und
Knochen in die Grillpfanne
geben .

Geflügel . . .
(Hähne , Poularden ) 3 Pfd . öl , Butter

Geflügel innen salzen , zunähen ,
mit öl bepinseln und auf den
Grillrost legen .
Grillpfanne mit Wasser aus¬
spulen .

Fisch .
(Kabeljau ,
Schellfisch ,
Zander usw .

3 Pfd .
Zitrone

Fisch auf der Porzellan -Platte auf
dasTraggitter geben , oder Fisch
auf die Grillpfanne , Grillrost
dann mit öl bepinseln .

on Braten , Geflügel und Fisch im Junker & Ruh - Elektro - Herd .

Angabe der Schaltstufen und ihre Benützungszeit Gesamte
Bratzeit

Ober - u . Unterhitze D . .
OH -I- UH = Benutzongs ^e .t

Ober - u . Unterhitze _ . .
O H + U H =

Stromlos
Stufe 0

3 | 3 45 - 55 Min . 3 1 10 - 15 Min .

10 Min . 75 Min .Ist der Braten braun , mit Wasser
Obergießen , UH zurückschalten .

Saure Sahne oder Bindemittel
in die Sauce geben .

|

3 -p 3 50 - 60 Min . 3 1 10 Min .

10 Min . 70 - 80 Min .}Ist der Braten braun , mit Wasser

| ubergießen , UH zurückschalten .

Saure Sahne oder Bindemittel
in die Sauce geben .

1

!

3 + 3 55 Min . 3 | 1 10 Min .

10 Min . 75 Min .Ist der Braten braun , mit Wasser
übergießen , U H zurückschalten .

Saure Sahne oder Bindemittel
in die Sauce geben .

1

3 + 3 1 55 - 60 Min . 3 1 10 Min .

10 Min . 75 - 80 Min .Ist der Braten braun , mit Wasser
übergießen , U H zurückschalten .

Soll Roslbeef innen noch rot sein ,
so fällt diese Schaltstufe weg .

1 l

3 - }- 3 15 Min . vorheizen
3 - P 3 , 40 - 45 Min .

10 Min . 75 - 80 Min .
Ist die obere Seite des

Geflügels braun , dann wenden ,
so daß die andere Seite bräunt ,

abschalten .

3 3 : 15 Min . vorheizen

3 P 3 30 - 40 Min . i

5 - 10Min . 35 - 45 Min .
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