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L. TEIL

Aligemeine Backregeln.

Ohne Sorge diirfen Sie jede Art Geback lhrem Junker & Ruh-Backofen
anvertraven, denn die vollstandig gleichmafBige Warme der schwenk-
baren Sdgefischbrenner sorgt bestimmt fur ein gutes Gelingen. Da
Sie alle Kuchen in den kalten Ofen einschieben kénnen und nur die
Flammen kleinstellen missen, wird die Heimbéckerei zu einer so ein-
fachen Angelegenheit, daf3 Sie eigentlich auf jeden GUberraschenden
Besuch gefaBlt sind. Niemals aber laufen Sie Gefahr, dafl das Ge-
back ungleichmdfig brdunt, zusammenfallt oder Wassersireifen be-
kommt. Wichtige Voraussetzung, das wissen Sie ja auch selbst, ist
beim Backen die richtige und sorgfaltige Zubereitung der Teigarten.
Beachten Sie deshalb drei wichtige Grundregeln, dann wird lhnen in
Zukunft kaum etwas miBlingen.

1. Wiegen Sie alle Zutaten stets ganz
genau nach den Angaben in den
einzelnen Rezepten ab. Geben Sie
niemals nach dem Gefihl die Zu-
taten in die Teigmasse, allzu leicht
kann man sich dabei tauschen.

2. Bevor Sie ein neues Rezept ausprobieren, lesen Sie stets die den
einzelnen Rezepten vorausgehende allgemeine Beschreibung fiir
die richtige Zubereitung der betreffenden Gebdckart durch. Denn
jede Teigart erfordert ihre besondere, sorgfdltige Zubereitung.
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3. Und dann bereiten Sie den Teig so recht mit Lust und Liebe.
Mischen Sie die Zutaten in der richti-
gen Reihenfolge und bemiihen Sie sich,
daf} der Teig schon glatt und gleich-
mafBig wird. Dann wird der Kuchen
auch bestimmt gut werden.

Es spielt keine grofie Rolle, ob die
Kuchenformen oder Bleche vor dem
Backen mit Butter oder Margarine ein-
gefettet werden. Wichtig ist allein, daf3
sie Uberall gefettet sind. Es ist rat-
sam, etwas Fett zu zerlassen und da-
mit die Formen dinn einzupinseln.
Nach Gebrauch kénnen Sie die Kuchen-
formen ruhig abwaschen.

Wir empfehlen, Kuchenbleche und For-
men von Zeit zu Zeit einzuwachsen.
Zerlassenes Wachs (Bienenwachs, in
der Drogerie erhdltlich) wird mit einem
sauberen Tuch auf die Bleche und Formen dinn und ganz gleichmafiig
aufgetragen. Dann geniigt bei Verwendung dieser gewachsten Formen
ein dinner Fettiberzug. Das Gebdck wird sich dann immer gut vom
Blech |6sen und die Kuchen gehen spielend leicht aus der Form.

Die Backzeit der Kuchen:

Wollen Sie einen wirklich gut gelungenen Kuchen erhalten, stellen
Sie die im Rezept angegebene Flammengrofie ein und warten die
angegebene Backzeit ab. Die Backzeiten sind eingehend ausprobiert.

Die Backzeit von Kleingebdck und Blech-
kuchen kann durch gréfler gestellie Flamme
auch verkirzt werden.

Wird der Backofen vorgeheizt, verkirzen sich
die angegebenen Backzeiten der Kuchen um !
die Zeit des Vorheizens, also um etwa 5 bis
10 Minuten.

Die Backzeiten verkiirzen sich ebenfalls um
5—10 Minuten, wenn der Ofen bereits zum
Backen oder Braten benitzt wurde.
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Das gleichzeitige Backen von zwei Kuchenblechen
oder zwei Formen:

Zwei Bleche mit Kleingebdck gleichzeitig zu backen, ist nicht ratsam,
denn die Bleche nehmen sich gegenseitig die im Backofen gleichméfig
verteilte Unter- bzw. Oberhitze weg; mdglich ist es allerdings, aber
die Bleche missen in diesem Fall nach der halben Backzeit gewechselt
werden. Zeit- und Geldersparnis erreichen Sie durch dieses gleich-
zeitige Backen nicht. Mehrere Kuchenformen lassen sich aber gut neben-
einander abbacken, doch diirfen sie sich nicht beriihren. Auch ein
Auflauf und ein Kuchen, die ungeféhr die gleiche Backzeit haben,
kénnen gleichzeitig gebacken werden.

Die Behandlung des fertiggebackenen Kuchens:

Alle Kuchen, die fetthaltig sind, lassen Sie noch etwa 5—10 Minuten
im Ofen, nachdem die Flammen ausgedreht sind; die Form des
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Kuchens festigt sich. Fettarme Kuchen, wie Biskuitmassen und alles
Kleingebéck, missen jedoch gleich aus dem Ofen herausgenommen
werden, Stirzen Sie den Kuchen niemals auf einen Teller,
sondern stets auf ein Drahtgitter oder Rohrgeflecht,

dann kann die Warme und Feuchtigkeit im warmen Kuchen besser
nach unten abziehen.

Backen ohne Yorheizen:
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Alles Geback, gleich welcher Art, wird in den kalten Backofen gestellt.
Das Vorheizen des Backofens, bevor der Kuchen eingeschoben wird,
fallt also weg.
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Die Hauptregel beim Backen lautet: Das Backgut mu flimmer
in der Mitte des Backofens stehen, die Warme kommt
dann gleichmé&fig stark von allen Seiten an den Kuchen heran. Das
Traggitter mit dem Kuchen oder das Kuchenblech muf} also immer auf
die richtige Einschiebeleiste oder Schiene eingeschoben werden. Als
Anhalt geben wir folgende Aufstellung:

(Angaben der Schienen vom Backofenboden aus gerechnetl)
1. Schiene: Traggitter mit hohen Formenkuchen, wie Hefegugelhupf,
Gleichschwer, Immergut, Marmorkuchen usw.

2. Schiene: Traggitter mit niedrigeren Formenkuchen oder hohen
Springformen, Kastenformen, hohe Obstkuchen.

3. Schiene: Traggitter mit niedrigen Springformen, wie Obstkuchen usw.

4. Schiene: Kuchen auf dem Blech: Hefezopf, Obstkuchen auf dem

Blech, Windbeutel, alle Arten von Kleingebdck auf dem
Blech.

5. Schiene: Ebenfalls Kleingebdck.
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Die Backofenbrenner werden in der auf Seite 14—16 beschriebenen
Weise angeziindet und das Gebéck in der richtigen Hohe in den
Backofen eingeschoben. Die Backofentiir wird geschlossen und die
Flammen sofort kleingestellt; die grofie Flamme wird zum Backen
Uberhaupt nicht beniitzt. Rechts und links neben der Backofentiir sind
Schaulécher angebracht, durch die man die Flammen beim Einstellen
der richtigen Grofie gut beobachten kann,

Flammeneinstellung.

Das Aussehen der Flamme | lhre Warmeleistung

Kuchen, die damit
gebacken werden

Die tropfengrofie Flamme | Mit dieser Flamme | Eiweifgebéck, Biskuit-
(optisch !y der grofien Flamme) | werden alle Gebédck- [ massen, Miirbeteige,

Der griine Kern AR arten gebacken, die
der Flamme ist /Q\ eine schwache Hifye | pulverkuchen, Riihr-

abgerundet

Klein-Gebéck, Back-

brauchen, wie . . . . | kuchen.

Die bohnengrofie Flamme | Mit dieser Flamme | Hefeteige, Obst-

(optisch /s der

groffen Flamme) S
A0

Der griine Kern Al arten gebacken, die | Windbeutel, Biskuit-
A B \ eine starke Hifye | rouladen.
brauchen, wie . . . .

4 werden alle Gebéack- | kuchen, Blatterieige,

BADISCHE

Fir die gesamte Backzeit geniigt ein einmaliges Einstellen
der Flammen. Die im Rezept angegebene Backzeit ist ruhig abzu-
warten. Vermeiden Sie, zu Beginn der Backzeit die
Tir zu 6ffnen, da sonst der Teig zusammenfallt. Ist
zweidrittel der Backzeit abgelaufen, kénnen Sie ohne Gefahr einmal
nachschauen,

27

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



4

oy,
O/Zz/w il derKichen
fezd ig?

Mit Hilfe einer Stricknadel 1aBt sich leicht feststellen, ob der Kuchen
durchgebacken ist. Sie stechen die Stricknadel in die Mitte des
Kuchens, bleibt nichts mehr an der Nadel hdngen und fiihlt sie sich
trocken an, so ist das Geback fertig.

Der Gasverbrauch beim Backen: Der Gasverbrauch st
Uberraschend gering.

Ein Ruhrkuchen braucht: 0,3 —0,35 cbm Gas.

Ein Blech Kleingebdck: 0,15—0,2 cbm Gas.

Ein Obstkuchen rund: 0,3 —0,35 cbm Gas.

Mit diesen Angaben und dem cbm-Preis kdnnen Sie sich leicht die
Kosten fiir das Backen im Junker & Ruh-Gasherd errechnen.

Das Backen mit dem Thermometer.

Ist am Backofen ein Thermometer eingebaut, gestaltet sich das Backen

etwas anders:

Das Gebéck wird in der richtigen Hohe in den Ofen geschoben und

die Flammen entziindet, die so lange auf groff stehen bleiben, bis die

Skala die gewiinschte Temperatur anzeigt, erst dann werden die

Flammen kleingestellt. Die Backzeit ist aber schon vom Anziinden des

Ofens an zu rechnen.

Die Temperaturen fir die einzelnen Gebdckarten sind folgende: y
150° Celsius — schwache Hitze — Biskuit- und Eiweifgebdck.

175° Celsius — mittlere Hitze — Backpulverkuchen, Miirbeteige,

Kleingeback.
200° Celsius — gute Mittelhitze — Hefekuchen und Obstkuchen.
250° Celsivs — starke Hitze — Windbeutel, Blatterteig.
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