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10. Beispiel.
Roastbeef und Rindsfilet.

Schieben Sie den Braten auf den Bratrost so hoch wie moglich in den
\ ten Ofen ein. it schneidet man vorher kr
nit das Fleisch i

Oberhitze Unterhiize
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Will man das
Bratenseite) auf d
20 Minuten Schalize
Der im eigenen Saft (ohne Wasserzusatz) in der
Rohre gedinstete Fisch ist besonders schmackhaft, da alle
natirlichen Bestandteile, die sonst durch das Wasser aus-
gelaugt werden, erhalten bleiben. Der Fisch wird gesaubert,
gesalzen, nach Geschmack mit Zitronensaft betraufelt und
auf einer Porzellanplatte oder feuerfesten Form auf den
Backrost tief eingeschoben (Abb. 20). Winschen Sie den
Fisch , blau' dann stellen Sie eine Tasse Essigwasser mit
die Réhre.

Fir das Fischdinsten brauchen Sie nur wenig Wdrme.

11. Beispiel.
Ein Hecht von etwa 2% Pfund.

Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
etwa 30 Minuten 2 3
dann aah X 0 0

12. Beispiel.

Ein Karpfen von etwa 3% Pfund.
Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
etwa 45—50 Minuten ) 3
etwa 20 - 0 0

Schellfisch 2—3 Pfund-Stiick und Fisch-Rouladen usw. Wird genau wie
Sofwasserfisch vorbereitet.

Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
etwa 25—30 Minuten 3
=20 7 0

’

0

24

Baden Wiirttemberg



Schellfisch oder Hecht gebraten.Vorbereiten wie vorstehend, dann mit
streichen und feingewiegtes Grinzeug; auflerdem Speck-

rder Butter dariber. Am besten wird der Fisch, wenn er in
1 Ofen gec n wird, dann schalten:

Oberhitze Unterhitze

wa 30 Minuter 3 3
20 Y 0 0

(1]

Abb. 20
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