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Hoffmann-Gassparherde

sind vor Nachahmung durch viele
In- und Ausland-Patenfe gesdtitzt.

Neue riudkschlagsichere Brenner-Konstruktion Modell 1030
Bronze-Brenner-Einsafze und -Dediel
Auswechselbare, hodiglanz-feueremaillierte Brenner

Die auf jeden Gasdrudk einstellbare ,Geha-Diise* Model[1030
Versenkbare Rippen-Ringe und glatte Abschluss-Deckel

Grosse Knr.:hplatt;_e mif weitauseinanderfiegenden, fiir grosse
Kodtépfe geeigneten Kodistellen

Backofen mif exzenfrischem Wendebrenner fiir Ober- und
LInfterhifze

Neue Backofentiiren, dusserst stabil, schragliegend und federnd
Gesicherter Backofen-Hahn '

Ausziehbarer Backofen-Boden
und zahlreiche andere Vervolfkommnungen

Es gibt kein Konkurrenzfabrikat, das den

Hoffmann-Gassparherd
Ubertrifft]
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Die neugeitliche

Gastiidhe

Ein austiibrlicher NRatgeber
ruc bas Kochen / Braten /| Vacken
Grillen / Sterilifieren und Biigeln
bei jachgemdaRer $Handhabung der

Hofrmann-
Gas-Gpatrherde

perbunden mit einer

Qlusmwahl

in det (Gastiiche

‘ erprobter NRezepte
|

e,

$Herausdgeaeben von
| @eh - D T manns i/ oSBo 3 ihielm
| Gasherdfabrif

Amweiafabrit Qejdy-Bajel
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Snba[tcﬁ -Cer3eichnis.

Gefese neujeitlicher Rodyfunit

Emrichtuna, DHandbabung und Behandlhung oer DHof

~ - 1
mann:=Masiparbherde uno hoder
AnfdbluB an oie Masleitung
I:]I |;'|"-f1:|;'||,_1]]”:-. ﬂ-"l*ﬂ}_‘*"|1_Z|L"|.'i'l'[""t'n."l'|.]1f1'

c) @ 1~1h11111 und  Slanmenemijtellung

[I. Das Ko iut auf bofimann-Gasjparbherden
[I. Das Braten auf Hoffmanm-Gasiparheroen

Nas Braten tm Gull | .
[V. Das Backen in Hoffmam=Masiparheroen .
V. Das Sterilijieren im Doffmanmm=03asbactofen
VI. Das Reinigen Oer Hoffmamn-Gasiparherde .

Anhang.
IDie [iejt man oen Gasmefjery
Rlemes Rochbudh.

Suppen

Braten und Sletjchipeifen

®efliigel

Sjch

MHemiije

Aiehl: und Siip-Speifen

Bactrezepte fitr Hoffmanmn-Gasbactofen

p 3 ' "
dcf mit Badpulver

)
d) Weitere Einrichiungen der Dofintmm:-Masiparherode
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Die Pefetre neuyeitlidher Sodphunji.

Die Utehrsabl der ®efese der Hunijt Oes Hodyens 1jt urall

——— e -

Einiqe von ibnen find aber aud)y veraltet und viele Oerjelben

S

| baben erft durdh die tiingere Hiidhendhemie ibre Erflarung qe:
- amden. 2Aud die Errunaenjdaften der Tednif haben der hod:

funijt der Geaenwart und vorausfichilidy aud) oer .r~11hH1 lnewe

oo

¢
Wiirdiguna der diefer Aufgabe dienenden ,Hoffmann-HGas-Spar

- 5| | 1 w 4 5 1 %y .'1-. % B
herde” eine Betrachtung einiger Mejese und mneuen Weage e

-

aewiefen. Es otdirfte angeseial fein, emer emge benoden

newseitlichen HochFunijt vorausjujdyicten

Das Brundaejets der Hodyfunft ijt in deren Aujaabe ju er:
blickent, der Erndbrung des Ulenfdien und der Familie ju Otenen.
Daraus gebt die jweite Aufgabe derfelben hervor, dte . Oen
Ylabrungsitoffen enthaltenen. Ltdhrwerte ju erjdliehen unod Ot
Derdaulidhfeit der Speifen su erbdben, jie damit aber flix O
Erhaltung der Forperlichen Gejunoheit oOex Mienjchen nusbar ju
madien. 2Mus Stefem ®Grunde joll die Hodbfunijt alles Llatur
midriae permetden und fjidh vor emer [ufullitidhen &Entartung
biiten. Die Anwendung der Bewiirse foll jich aup oasjemiae

Niaf bejchranten, das der Anrei; sur Derdauung und eine Ex

=
o
ik

babuna acfunder Sdmacthaftigleit gebietet. &ine raffinie
Schlenumerer it eines Rulturvolfes wmolirolg, wie audy anoer

ciI; bic Robhltojt meder eine aetchichtlidhe, nod eme anatomuche

_.b

earitnoung bat.
| ‘mtnmﬂ'lu:ln[t:h betradhtet, ijt der lienjdy einm JFrichieejjer

| (Srugivor). Uber jchon et l"f'r:m';hi'lﬁI[ich*' ~eit hat er jidh oem
| Lleifdhgenuf evaeben wnd der menjhliche Organismus hat jid)
ldngft an die n,mn-h[u Hoft u,;twlmt. Yiaturgemdyp jollte e

aber dabei den friichten diberhaupt und Oent Gemiije oOen Dot:-

ok

:,ua -;-*I”u Dabet wird eine verniinfiige Abwedyjelung wobl 0as
Ridtigjte fein, da eine jolhe dem hdrper dre miterenanoer jich

,- crgnn_:,l:nbm Ytabritoffe sufitbet, Einfdmaglett permetdet uno oen

Appelit, wie aud) O1e iagen= uno Darmidtigtet anreat. Ein
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mmmer Oen Ausgangspunft von Hranfheiten.

Sriber hat dte Hausfrau und Hddin gedanfenlos und fdha:
blonenhaft Ote Ourd) Ueberlieferung in ibren Bejis gelanaten
paesepte” ausgefiibrt. Heute fpricht bet dem Hodyen und Backen
otre Ritdpendyemie jchon ein gewidhtiges Wort mit. Die Haus
frau weiff, daff rohes §leijdh) mit Faltem Maffer angejest und
allmablicdy jum Sieoen gebradhyt, ausgelauat wird. Sie weif, dap
bei 06 Brad Celfius das im §leifd) vorhandene geldite Eiweif,
oas fjogenannte Albumin, gerinnt. Sie wei, daf bei ehem
Uebergang der rdtlidien §drbung der Sletfchbriihe in gelbliche
SJarbe die BHise 70 Brad Celjius erreidht bat und diefe die
Jletfchfarbitoffe in braunlidhe Slocfen verwandelt. Bei einer wei:
teren Steigerung der Hise {dyrumpft das fleifd) sufanmmen und
cabet wird fen Saft ausgeprefit, der jest aus einer Vereiniguna
vont Eiweif und Sleifdyfarbitoff bejteht. Diefe Sletfchbrithe enthdlt
jwar alle losbaren Hrdftiqungsftoffe des Sleifdies, obne indes
etnen eigentlidhen Wdabhrwert ju befisen. Dagegen regt fie Oie
Abjonderung der Derdauunagsfdafte in einer hervorragenden, der
Derdauung Oer Speifen jugute Fommenden Weife an Daber ijf
jie vor etnem reichlichen 2Table entfchieden einer anderen Suppe
vorjusiehen.

Der heutigen BHausfrau ift aber anderfeits audy befannt, daf
oas m fjiedendes Majfer getane Sletfdh fofort jeine Poren
[chliet, und daf dies durd) das augenblictliche Gerinmen des
Eiweifies bewirft wird. Die Hausfrau dft das Waffer, weldyes
0as Jletjd). aufgenommen hat, nody einmal zum Sieden Formmen
uno jtellt dann oas Hodygut sum langfanten Weitersichen bei:
jeite. Das Eragebnis ift 3war weniqer fraftige §leifchbriibe, aber
ein umfjo faftigeres, wobljdymecfendes fleifch.

Dasfelbe ®efess ailt beim Braten, Mird das sletjdh in
heies Fett aeleat, fdhlieffen fidy die duferen Doren jofort umd
nur nod) fehwad) Fann der Saft austveten. Durdy die iidh im
Jnnern des Bratgutes entwidelnde Hise wird das Sleijdy bei
06 ®Brad gar und zwar bei junddit nod rotlider Saftigheit.

4

tonigfeit des” Hitchenzettels ersengt Unlujt ;um Efjen, wohl gar
Efel und diefer Derdauungsunvegelmdpigfeiten. Diefe bilben

R — =
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Erreicht die DHike 70 Brad €., damn [6fen jid) Ote Farbijtoffe
und das Xleifdh mimmt eine brdunliche §darbung an. Die Grill-
hise joll 150 bis 160 Brad &. nidht fiberjieigen.

Au etner nach neuseitlichen Gejidyispuniften betriebenen Hiidhe
aehort auch ein Hoffmann : Gasfparherd. Das
as unjerer Gaswerfe ift dte in die Hohle gebannte und bei
threr Befreiung von Ballajt und Derunreinigungen enilajtete
Sonnengluf. Ste i)t die Jabrtaujende hindurd) in der hoble
aufgefpeidherte Liaturfraft, die durd) unjere fortgefdyrittene Tedynif

—

- -

dem 2Tenfchen wieder in die Hande geaeben worden ijt. Dor
1 fiir 0Oie BHausfrau

_I_||. 1

allen Dinagen it das Gas ein Seqge

geworden, indem es ibr namentlid)y i oer Kudye unenohid) viel
Erleichterungen und Erjparniffe bereitet. Es madyt in der Hiidye
die ldftige Aufbewabrung und Heranjdleppung von Hohle ent-
bebrlich, vermeidet Staubentwicdelung, Raudy und unerfrdgliche
Herdbise. Die Wirtjdhaftlichteit des BGasherdes wird aber ourd)
feine Sparfamfeit qefront, die allein {dhon Ote Dermwendung
der Eleftrizitat sum Hocdhen und Braten weit iberfliigelt. Dazu
Fommt die arofie Bequemlichfeit, leidyte Reguliermoglichfett und
die ftete Vetriebsbereitjdhaft.

Der ,Doffimann-Gasfparherd” ijt der bejte §reuno oer Daus-
frau, eine nie verfagende Dilfafraft des Daushaltes in-gejunoden
und Franfen Tagen und obendrein eine Hierde und ein Hleinod

E 5 a CSER i
1eoer neujeitlichen hudpe !
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Cinrviditung, Sanohabung uno Bebanolung Oer
Hojfmann-Basparberde unod -ARodjer.

a) Anjchlufz an die Gasleitung.

Jur eine gute Sunftion aller Basapparate ift fowobl eine
entjpredhenod weite Juleitung, als audh ein dem 'l{m:fuht Oer
Apparate entfprechender Gasmeffer unbeodingt notwendia, damit
Ote Brenner geniigend BGaszufubr erbalten. h

Gasfparfodyer follen jtets eine angemeijjen weite Gas;uleitung
port minoejtens °/s bis '2” haben. KHodher mit 4 'i{omI}fIclln‘l
uno  Herde mit 1 Backofen mindeftens aber /4", wdabrend
grogere Derde mit 2 Backdfen und IDdrmefdbrant nidt unter
1% Suleitung haben diirfen. |

Um Gasverlujten vorjubeugen, ijt die Derbindung der Derde
am Dejten feft mit einem entiprechend weiten Lﬁzt.;r-:vhrkiwr:
jujtellen, i

Rommt fiir fleinere Hodher, die Feinen beftimmten Plas in
oer Riidye einnehmen, deshalb Schlaudhverbindouna in ‘fram.r:- jo
jehe man von der Derwendung des einfadyen {_ﬁl[hl‘rlllti;fil[n.;ll;ht,i
ab, da er leicdht riffia wird und bevabaleiten famm. ?-.-Ii.an 11Ier-
wenode vielmehr die umiponnenen Sdldudye mit jtarvfen
ﬁlﬁlmmimuffenf noch beffer aber die ?.P‘Eumllfa,ﬁim!L‘[:[L'iu:lw, ole
amitatt oer f"_"flllTH]'l'["[THllff{'!] iﬁftlﬁfnbcuEr]'d:rr.;nlhu“ﬂ.l.:n El:rﬂf}cnf
Oeren gasdidhte Derbindung jedem Basverlujt uorlwhugt.

Jit die Herdverbindung fertigaeftellt, fo find die Brenner des
Basherdes und die Leitung auf Lhe ridtiges Grofenver-
haltnis darauf ju priifen, ob der Durdhlafg der
Lettung dem Honfum der Brenner entfpricht

|

camtliche Slammen miiffen bei genitaend weiter
Hulettung grof und voll, mit einem brodelnden
®erduid) brennen.
6
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ferner ift nody su beadyten, daf wdbhrend des Betriebes der
Baupthabn am Gasmejfer, fowie der Durdygangs- oder
UAbjperrhabn in der feifung, ftets vollgedffnet jein
miiffen!

b) Hoffmanns Doppeljparbrenner.

Ale Hoffmann-®B asfparherde und -Hoder {ind mit
einbabnigen Doppeljparbrennern ausgejtattet und bieten Oen
denfbar grdéiten Dorteil in Besug auf fparvijamen Has-
verbraud!

[HOFFMA Eﬂ‘;'*\
——

Die bier abgebildeten Hoffmanns Doppelfparbrenner jind voll-
ftandig ritctjdblagjicher und jwar aud) obhne odie frithere Ruft-
Reaulierhiilfe. (§ia. 1 und 2 jeigen fjie in 2Anjicht wnd Durd):
idmnitt). Sie bilden das Dollendetite, was bis jest auf dem Bas-
Sparherd-Bebiete vorhanden ift. 2Tt Hiife der an ihnen be-
findlichen , ®eha-Ditfe” (§ig. 3) ijt die DHausfrau in Oer Lage,
dert Brenner auf jeden Masodvuck eimnjuijtellen.

T
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c) und einer MGegenmutter d),

weldhe ote vorgenommene Durdhgangseinijte
(una fefjthalt.

Das Utifdyrobr befist aufer Oder 1iblichen

J18:3 jefunodren Luftzufitbrung untexbalb der Diife

nody eme jweite jefunddre Luftzufitbrung in der AUTitte des fich

perengenden Ulifdirohres, duvdhy weldhe dem Bas injeftorartia

Ote Ruft jweitmalig vor der Derbrennung jugefithrt wird. m
Srennerfopf verfeilt fich das Gas durdy den Fonifdhen Brenmner:-
einjai fehr aleidhmadpia und qaibt eine fjiraffe, leiftunasfdibige
Slamme. Swifdien den Flammenaustritien des aqrofen Brenmers
setgent jich im jweiten Hrany Ote Slammen des Sparbrenners.

¢) ®ashahn: und Slammeneinjtellung
oes Doffmann’{dyen Doppeljparbrenmners.

Eine richtige Requlierung des an feiner blaw-ariinen Slamnre
erfermbaven, allein vorfeilhaften Gasaemifdies, fowie eine Bas-
habnjtellung nady folgender Anleitung find dte Vorbedingunaen
i einen jparfamen Derbraud) an Gas! 2Bet dem Doll:
brand hat der Hoffmannide Doppeliparbrenner ftindlidy einen
Basverbraud) von etwa 420 Citern, bei erfter Hieinjtellung einen
jolchen von etwa 100 Ritern und bei fleinjter Habnijtellung von
nur etmwa 40 Rfifern in der Stunde.

tic I.'.['I:I'J'I: I'g
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Die Habhnijtellung wird Ourd) nebenjtehende Heidhnungen ver-
anjchaulicht. 3§t der Habn bis ;um IDiderjtand nad) redyts gejtellt
(Sigur 4), daun find die in dem Breunerfopf befindlidhen 2 Has-
sufitbrungen volljftandig gejdhloffen. it der DHabnfliigel in
etnten rechten IDinfel su dem vorderen Gasrobr aebradt (fiqur d),
dann jind die betden Gaszufithrungen im Brennerfopf volljtdndig
gedoffnet und Odadurd) find 2 Slammenfrdnze m Dollbrano
jebradyt, die in Furser Heit ein heftiges Hodyen bewirfen.

'L

Sind die Speifen jum Hodien gebradt worden, oann orehe
man den Dabnenfliigel nady linfs in eine Paralleljtellung jum
Gasrobr (§igur 6), wodurd) der grofe Flammenfrans erhijdi.
Dagegen bleibt der fleine Slammentran; m Dollbrand, uno ourd
diefen wird ein dauernd lebhaftes fortfodyen ermdéglidht. Emne
weitere Riickwdrtsitellung des Habnenfliigels nady der linfen Sette
bi= jum IDiderftand (Figur 7) fitbrt oie fleinjte Stellung Oerx
Slammnien herbet.
ig d) Weitere Einridhtungen der Hoffmann-Gasjparheroe.
Die Hodyftellen der Gasherde jind mit neuariigen verjent:
| baren Rippeuringen ausgeriijtet.

Befonderer Beadtung verdientes, daf famtlidye Gas-
fparberde audy mit auswedfelbaren, leicht ju reinigenden Bren:
nern aeliefert werden, (Seife 11).

Die sur Plagvergréferung Otenenden 2Ubftellplatien jmo
teiliveife abflappbar, dabet mit verjtellbaren und fejtjtellbaren

| Stitsen verfehen. Sie Fonmmen auf Wunidy aud) mif einem Kuno:-
| =

oder fdngsbrenner fur Bratpfannen oder Fifdyfejfel
perfeben werden.

Hoffmanu-Gasiparberde werden mit eimem oder jwel Brat:
b

| und Backdfen (fibercinander) geliefert. Die Beheisung Otefer et
| folgt mit jwei heraussiehbaven Roéhrenbrenuern oder ourd
| auf Untere und @berhike einjtellbare Wendebrenner (Sette 10),
Ote bet den Herden mit Doppelbrater in Oer 2titfe jwifchen Oen
beideri Brat: und Backdfen angebradt jind. Der obere Brat:
raum wird von untenber beheizt. §iir Derwendung Oes unferen
| Bactofens als Grill werden qupeijerne Strablplatten eingebaud.
Durch dte wobldurchdadte, finnreidhe Sithrung der DHeijaafe it

9
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Oie Beheisung Oes Raumes eine fehr gute und gleidhmadfiae.
Durdh jie 1yt Oie DHibeeinwirfung auf Back: oder Bratqut von
allent Setfen emme gletdh) gute und wird durdh auperorvdentlidh ge-
naue, abfolutjidhere Regulierungsmoglid)feit der Heizflammen das
Belingen eines jeden Bratens und Hudyens unbedinat gewdbrleijtet.

Der untere Raum des Doppelbraters, audy , BGrillvaum” ges
nannt, wird von oen Heisflammen direft beheizt. Er erhadlt aljo
nur Oberhise, ote jich vorjiglidy sum Braten im Brill vermwen-
oen lapt. Dieje Mberhike des Grillvaums wird durd) die Strabl:
platfen aujge)peichert unod fejtaehalten und diefe gewdbhrleijten durdh
ihre unitenfive Abjtrahlung jelbjt bet fleingejtellter flamme ein
porjiiglidies Sraten und Brdaunen des Bratgutes., Ein neues
Uiodell mit 2 Brat: [und Baddfen ijt fo Fonjtrutert, daf in
beiden Bacddfen gebacten fowie audy aebraten werden Famm.

somit Fann man in
den Doffmann-Gasfpar:
herden mit dem Doppel-

brater ju gleidher Heit
inbetden Xaumenbraten

Hian fann aber aud
ote jtrablende Mberhifse

oes unteren Xauniesjum
- DBraten auf dem XRNoft
SThh und Oie  fetnvequlierte

Corten, Brot oder Auf- S | AT
l[auf vermenoden. 'I'/J’:; - "1 S | & ﬂf
Die Hoffmanmn-Herde | [~ - B F'M'
mit nur 1 Brat-und Bact- | -
ofenn jind mit IDende-
brenuern verjehen. Es
jind oies unterbalb bdes *_Tf’r
Bacdofens je feitlidhy an: i'%
aeoronefe H&[}rfnhrcu: |
ner, Oic ourdh einen
Doppelhebel mit einem

¥

10
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Der beraus: und aunseinanderaenomimens Abb. 11
atniswedyjelbare Doppeljparbrenner. (3u Seite Y).
Auswedyfelbare Breuner find eine duferit jwecdmdpige Der-
befferung an den Hoffmann:Gas-Sparherden. Sie ermoglichen
eine glerchmagiae l.'?fﬁlwnfh*l[u1m, ruben ga=didht in ihren Lagen,
iind aber aleidhwobl durdy dte DHalbdrehung einer Stelljdyraube
leicht aus;uldjen. Danady ift eine durchaus bequeme einigung
der Brennerrdbren, fowie Oes [ofe aufliegenden fonifcdhen Em-
jases und des daju gehorigen Deckels moglid. Die Hoffmann:

NN

@asfparberde bhaben vor vielen anderen tarfen oOen gropen
Doriug, daf bei ihnen inmumer die aleidhe auswedyjelbare Bren-

nergrope Derwendung findet.
e e e ——
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orehbaren Gejtanae verbunden find und leidht durch eine Drehung
Oes Debels in die gewiinjdhte Stellung gebracht werden Ednnen.

Setm Baden foll jonad)y der Hebel mit der Aufidrift , AUn-
jtectent, Bacten”, wagred)t jtehen, wobei die flammen ebenfalls
wagred)t jtehen und jowohl lnter- wie ®Oberhibe gleichseitig
jpenden, da dte Deizgafe den Backofen allfeitlich umsieben und
beheizen founen. (Siehe Ubb. 8 und 9 Seite 10).

Seim Braten bringe man den Hebel in fenfrechte Stellung,
wodurd) wiederum ote Slanumen die gleidye Stellung wie der
Debel etmmehmen und eine ftrablende Mberbise erjeuqaen, oOie
lehr vorteilhaft jum Braten auf dem Roft, wie audy in der
Pfane auszuniigen ijt, weil durdy diefe ein rajdyer Poren{chlup
erreicht und Oas Bratqut jebr jart, jdhmackhaft und leidht ver-
oaulid)y wird.

owectmadpigerweife ift, wie fdon gefaat, der Hebel mit ecinem
Sdhriftblattchen und der Aufidrift  Anjtecten, Backen” perfeben,
Ote Oer Dausfrau jofort angibt, obidie flammen ibrer Aufaabe
entjpredhend gejtellt jind. Die Sfala am Backofenhabn 3eigt ferner
ote Jeweilige §lammenftellung an, fodap leidyt und mithelos die
ridhtige §lammenjtellung und ibre Regulierung fontrolliert wer:
oen Fann.

Unterhalb der Hody-=Brenner befindet fidh ein heraussiehbares

emailliertes Sdhymutsbled), mit dem alle iiberaefochten Speife-

— T i

=
tetle mubelos ju entfernen find, obue das KHochen unferbrechen
3u miifjen.

L,

Das Rodjen auf foffmann-Basfparberden.

Beigeinem BGasherd ijt ftets ‘als erjte Relael hu beadyten;
ntemals mehr Hise 3u erjeugen, als jur Sertigftellung diefer
ooer jener Speife unbedingt notwendig iit. Sobald der Snbal
eines Copfes fodht, mup die flanmme jofort auf ,Elein” g e:
itellt werden, dennm mehr wie fodhen Fann es nidyt!

tan madhe es fid) ferner sur Regel, die Flammen nidit friiber
anjujianoen, bis alle Toépfe fohfertig bereit jtehen!

12
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Die Hodyflamme des Gasherdes muf jtets mit
etnem feften blaugriinen Hern in der 2Aiitte bren:
nen, weldher von etmem blauvioletten flammen:
jcdhleier umageben fein foll. Erjt dann wird das Bas
polljtdnoig verbrannt und am bejten ausgeniitt. Daju aber hat
Oer Bremner ein bejtimmtes Gas- und Suftgemifdh ndtig, etwa
4—5 @eile Luft und einen Teil Gas. ATt Hilfe der neuen
,Oeha:-Ditfe” ift es ein Reidites, durdh) Oderen Einjtellung das
richtige Mas: und Luftgemijd), das an dem blauvioletten flam-
menjchleter wnd dem blaugriinen Kern ju erfennen ijt, ju cr[ﬂ'ngcn.

So widhtig die ridhtige Gasflamme beim Hoden ift, ebenjo

e |

wichtig {ind aud) die Hochtépfe. Ltiemals laffe man bei Fleineren
Topfen die Slamme itber den Topfboden binausidlaaen. MWas
oariiber hinausragt, gebt fiic das Befdf verloren. Uuferordent-
[idy arofe Erjparniffe an Gas fidert der Hausfrau Oie Unter-
jcdhetoung und Unwendung des vidytigen AUnfodens gegen-
tiber oem faljden AUnfodyen.

Unter ,vicdhtigem Untodyen” verjteht man jtets, den Heizgajen
Belegenbeit 3u aeben, nidht mur den Topfboden, jondern aud) die
Seitenwdnde des Topfes 3u bebeizen. Dadurdy werden Oie Betzgafe
beffer ausgenust, der Topf wird vor der AUbfiblung durd) die
Aupenluft aefchiist und fomit
Oer Hodyprosep bejcdhleunigt.

Mt nun ein Topf ebenfo arof
ooer grofier als ote Plattenof:
nmung tiber dem Brenmner, jo ijt
oer Kippenring hody su orvehen,
odamit ein Swifchenraum jwijden — _
Herdplatte und Topfboden qeo-F==ommm——mee | |
|chaffen wird, welder den heis: _
gajen das Ulitbeheizen der Seiten: mu————i00
e —

wdande oes Topfes ermoglicht H— ARAC AT

(jiehe 2Abb. 12). Abb. 12. Ridgtiaes Unfodhen mit Ripyenring
Dodhft unvorteilhaft undfalid ift der Topfauf:
geftellt, wenn mit 0emt Topfboden eine gefdlof-

L
jene Platte gebildet wird.
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Der Hoffmannidye Doppeljparbrennerermdglicht in feiner Eleinften
Stellung mif nur ca. 40 Liter Gasverbraudy in der Stunde nicht
nur einen, jonodern mehrere Topfe, die Fodyend tibereinander ge-
tellt wurden, forf- uno gar ju fodhen. Dadurd erfdabrt die
ganjze Rodarbeit eine groffe Deveinfadung und
0te Hausfrau eine grofe Avbeitsentlafjtunag,

Es fonuen aud)y 2—3 Topfe, deven JInhalt auf voller flamme
ins Hodyen gebracht worden ift und die Fodhend itibercinander
aejtellt wurden, mit der Flamme eines Doppelfparbrenners

fertig gefocdht werden, obne daf

-.-- .

et Anbrennen oder Ueber:
fochen su beflirdhten ijt, wie
Abb. 13 veranjdhaulicdht. Das
Geheimnis, fparjam mit
®as Foden ;u fénnen,
[tegt nur in der Beadtung
vieler Hleinigfeiten, tnder

it

vichfigen Bedtenung eines HGas-
herdes und darin, deffen diffisilen

Bremijtoff grofimoalichft aussu-
nusen, denn fitr etnen geringen
Gasverbraud iyt neben

cetnemerijtflajfigen Doppel:
8 {parbrenner audynody gan;
J befonders die Hand aus:
| hlagaebend, die den & as-

herd bedient! Bei denjenigen
®asjparfocdhern und ®Basipar-
heroen, oie nody feine verjentbaren Rippenringe baben, ift der
&King flad) einjulegen, wenn nur gan3 fleine Topfe, die Fleiner
jino als Oie Ringdffnung, aufgefest werden. Sobald ardfere
Copfe in Frage Fommen, ift der Ring umszudreben, jodaf die
Rippen nad) oben ftehen oder bei verfentbaren Rinaen hod su
orehen, und auf diefe wird dann der Topf aufaefest.

Abb. 15. Das Hoden mit dbem TCurntfvitem

tic I.'.['I:I'J'I: I'g

Baden- Wi



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Das Braten auf
SHoffmann-Bas-Gparberden.

Der fiir unfere Erndbrung widytigjte Teil Oes Sleifdies ift
der das Eiweip und die Ertractivitoffe des Sleifdhes entbaltende
Aleijdbfaft. Der Hwec des Bratens foll fein, Oiefe fiir unferen
l Hpn jo widtigen Beftandieile nadh Uidalidhkeit su erbalten.

* beim Xletjcdhfodyen angewendete ®Grundfat bildet audy beim
:.'."!"l.s.Ili.'.‘H_, jelbjt des Flemijten St [letjdyes, das Fundatent der
richiigen Derjtellungsweife. So wie man beim Rodien, um das
Sletjdh faftia ju erbalten, Otefes in braujend fodendes Dafjer
geben muf: jo foll audy Oasielbe betm Draten pléshid) einer
itarfen Diseeinwirfung ausaefest werden. Dierbet {dyliefen jidy
018 j[cnduﬁorcn durd) das Gerinnen des Eiweifes in den duferen
Hellfdhichtien fofort und der Ausiritt des Fletjdhiafies wird dadurd
perbindert. Durdy die Einwirfunag der feinregulierten BHite bei
richtiger Bratwetfe erfolgt Ote Aduflojung oder natitrlichen Xleifd):
fette, eine Umwandlung Oes Euweies in halbflitfjige Form und
eine Auflocterung oOer Flerjchzellen duvd) Ote 1mmere Dampfent:
wickhung. Wiirde mun dte Hise tm Bratofen nidht vequliert, d. b.
ote Slamme nicht Fleingejtellt, fo mwiirde ourdy etne ju nhuh Er-
bibung oer fleifdhsellen em Plaken otejer verurjadyt, wodurd
Oem BratftiicE die bejten Lidbrwerte verloren aehen. €s wiirde
an Gewicht und Aroma verlieren, jdywer verdaulidh und bart
werden. Audy im Gasherd fanm man in gleidher IDeife wie im
Hoblenbratofen oden Braten in Oer Pfanne fertigftellen. Die
Dorbehandlung ijt die gleidhe, nur daf dte Bratpfanne im Brat:
ofen auf den ®itterroft geftellt und diefer in oie 2titte des Ofens
eingefchoben wiro. m dann eun befjeres Brdunen herbetsuriihren,
wird am Ende der Bratjeit die Nlamme ctwas qrofer gejtellt.

Beim Braten im Gasbadofen it audy der Ofen vor,
ber 8—10 2tin. mit voller Ylamme anjubhetzen uno,
nadydem Ote Poren allfeitlid) Eu_ldﬁ offen fino, ote Flamme auf
Flein ju jtellen. n diejer feinrvegulierfen Hite jtelle man
oas Brataqut fertig. Der Braten wird im Gasbratofen

15

Baden-Wiirttembe rg




[eichter perdaulid) uno nabrbhafter, weil durd Oie |
feinregulierte Die das Lratgut nidhts Oourd) eine ju grofe
Derdampfung an Lldbrwerten verliert, wie dies beim
Brafen im Hoblenofenn mit feiner mangelhaften Regulier:
ungsmoglidytert der Xall ijt. |

Das DBraten tm Orill

ijt Oie einfadhjte und natiiclidhjte Bratmethode. Der Grillvaum
wird nur durd) O berbhise beheizt. FIndem Grillraum
wirft die jtrahlende DHite von oben direft auf das
Bratgut ein, das nur jauber gewajden, gut abgetrocnet und |

gewitrjf, jedood) ohne jede Beigabe von fett oder Butier
auf Oen vorher 8 bis 10 2lin. angebheizten Brillroit
geleat wiro.

Das Draten tn oem Hoffmann-Gasijparbherd mit dem dreb-
baren IDendebrenner gefchieht in gleicher Weife wie im Brill.
Jian bringt ote Pianne mit oem Bratfroft auf oie oberjte fiibr- |
/s Riter Wafjer bineingeaeben |
hat, Der Ofen wird 8 —10 Atin. mit voller Slamme anaeheist
uno das gut vorbereitete gewiirste VBratjtiicE auf den beigen Roft |
aeleat. ad) weiteren 10 20Tin. ijft durd) Einwirfung der ftrab:- '
[enden Dise von oben, die durdy das Umitellen der Brenmer er-
reicht wird, der Dorenfdhluf erfolat. 3t nadh weiteren 10 2ltin.
audy oer Porenjdylufp der anderen Seite, welde man durd das
Wenden ebenfalls der jtrablenden bhHibe ausaefest bat, erfolat,
jo wird dte §lamme Fleingejtellt und mit diefer Flammenitellung
fertig gebrafen. 2tlan verfaume nidyt, in die Pfianne vedhtjeitia
nody etwas heipes affer nadyzufiillen, damit der Sond nidt |
su ounfel wird und man geniigend Tunfe erbdlt. Durd) Ofteres '
Begiefien oes Bratens mit oer Nhijfiakeit in der Pianne befommt
die. Cunfe eine jdhone Farbe.

Die Hausfrau adyte ftreng darauf, daf das Bratqut niemals
mif emmer Gabel bearbeitet werde, fondern man bediene fidh jtets
beim IDenden Oes Kletidies sweier £6ffel, um die Hrujte
nicht ju verleben. 2Uud) vermeide man das Spicden Oes
Bratens nady AUtdglichfeit, demn durd) das Einfithren der |

ungsleijfte nadidem man etwa
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Spectitreifen in das Sleifd)y wird die §leifchfajer jo und jo oft
durchitochen und werden fleine Handle gejdhaffen, ourd) ote oer
foftbare Sleifchfaft dann beim Braten heraustritt und dem Sletjdy
perforen gebf. Dinfcht man Spedgefdymad, jo [affe man emige
Spectfcdheibdhen obenauf abjdmoren. Uud)y Sahnentunfe Fann
man febr gut beim Brillen bereiten; nur gebe man damn beim
Anheisen nidt supiel MWafjer in die Sdyale, und nad) erfolgtent
Porenjdyluf giefe man, um oas Brdunen nicht ju verjogern,
die Sabne nur [dffelweife und in EFleinen 2l{engen iiber
das Sleifdh. Um nun aber aud) der Sauce eme jd)one braune
farbe ju geben, begiefe man das Sleijd) vor Ende oer
Brafzeit mit dem Tunfenfond. Hum Braten im Grill eignen
fidy alle gut abaehdngten SleifdhjticPe wie das Filet pom Rinod,
Roajtbeef, Keule vom Halb, Sdwein, Hammel, aber aud) ¥ijd)
und BGefliiqel. But durdhaebrafen ijt das §leifd, wenn man bei
dent Druck mit dem €6ffel die Elaftizitdt wie bet einem bharten
Gummiball verjpiirt; weniger gut Ourdhaebraten 1 es, wenn
es fidh nodh weidy und fdywammiag anfiblt. Je befjer es ourd)-
aebraten ijt, Oefto mebr gewinnt es an IDioerit andsfabigtett.
Mian redmnet ungefdabr 10—15 Utin. Bratzeit pro Pfund. Dor-
teilbaft ift es, den fertiggejtellten Braten nid)t joyort anju-
ichueiden, fondern ihn nod)y 10—15 2Tin. im heigen O fen
obne Slamme nadjiehen ju lajfen. Daber verterlt jid)
der Sleijchfaft jebr gleidymagig in alle Helljdidhten und oer
Anjdnitt wird ein jdhoner und gleidymapiger fjetn.

Ein im Orill oder auf dem XRojt agebratenes Fletjchitick 1jt
wobhl das Hojtlidyjte, wmas eine Gastitdye ju bieten ver-
mag, weil thm alle Tdhrwerte voll und ganj erhalten
bleiben und alles den iagen bejdywerende Nett abaejdymort
witd, was gani befonders fiir Leute mit jdywadier Derdauung
empfeblenswert 1)t

V.

Das DBadken in Sojfmanun-Bas)parheroen.

Hoffmann=-MGas-Sparherde weroen nmit einem oder jwei Brat:
oder Bactofen tibereinander aeliefert. Beide Mefenn Fdnmen gleid)-
seitig oder gefrenut von einander beniit weroen. Sie weroen

—
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ourd) 2 Rohrenbrenner, welde jwifcdhen beiden Raumen ange-
oronet jino, oder dem Orehbarven Dendebrenner, bebeist.

Der obere Raum erhdalt von untenher die Hite, jedody mwird
oteje Unterhibe ourd) feine finngemdpe Honjtruftion febr
gletchmapig im Raum verfeilt und jwar immee fo, dag die
Mberhise 10—20° hoher denn die Unterbise ijt.

our Hompletticrung des oberen Brat: oder Bacfraumes ge:
horen: ein Rudjenbled) mit aufgefdhlagenem Rand, cin Bitter-
rojt jum Adufjtellen von Badformen oder Bratpfanmen und ein
Shussbled). Lehteres wird beim Vacen in Hevden mit Réhren-
brenner ftets auf die unterfte fiibrungsleiite des VBackofens ge
bracht und jomit eine Luftifolierung gefchaffen, welde die bmtt
Slammenjtrahlung vom Boden her unferbricht und das B ack-
gut vor dem Unbrennen von untenber {diist.

Bet Herden mit Wendebrenner Fann das Shusblech aan;
weaaelafjen weroen, da durd) die feitliche Brenneranorduung die
Diteabjtrablung in der 2titte nidht fo ftark ift: nux nmup ote
Slamme unbedingt fofort nady dem Einjtellen , Klein” bis 3um
Anjchlag gejtellt werden. dur Homplettierung des Grillraunies
gehort ote ®rillpfanne, weld)e aus der Fett- oder Tunfenjdale
o oent ®rillvojt befteht. Die Baclofen-Dabnen jind bei allen
Bofimann-Gas-Sparherden durdh eine Seder gefichert. Die SJiind-
offnungen befinden fid) unterbalb der Backofen, fe feitlidh der
Hrcn*rwr. Beim Anzinden des Brat- und Backofens [dfe man

e Sedersubaltung durdy Siehen nady unten und drehe den Babn
eine Diertel-2Dendung, nun 3iinde man das Streichbol; an und
balte ¢s aleich beim volljftdnorgen Oefinen des Brennevhabnens
an ote Hindoffnungen. Bet Herden mit dem Wendebrenner adite
man oarauf, oap ,2njunden, Baden” auf dem Brennerbhebel
obenauf ju lefen ijt, da in diefer Stellung die Brenmerrobre der
HUNOSGfinung am ndditen lieaen.

Ein jeder Badofen muf vor Benusung leer ca. 6—10 Niin.
mit voller flamnte angeheizt werden. Diefe Hise Faun damn
nady dem Einjtellen des Backgutes beibehalten oder durd) ein
fache Hahnwenodung vervingert oder gejteigert werden, je nach-
oem es das Bacdgut verlangt.
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Nian adite vor allen Dingen darvauf, daf Oie Hie
beim Einijtellen des Teiges nidht ;u grof 1jt, da durd eine
joldye an der Mberflade Oes TWeiges ecine Daut enfjteht, Ote
das Aufgeben desfelben ungiinjtig beemfluft wnd ihn fejt madyt.

Hleines ®eback und flade Rudyen fjtelle man gleidy von
Anfang an jo hody als mdglich i dte Mberhise, da Oteje
eine fchnelle Hite und Firsere Backseit bendtigen. §ormengebdd,
Brote, Stollen u. §. w. jind auf den Gitterroijt moglichit
i Ote 2liitie des Mfens zu ftellen. Deshalb ift der Bitterrojt
ftets auf die sweite Fuhrungsletjte von unten und bet Kdhren:
brennern das Sdyusbled) auf die erjte Leifte von unten
em:,mine[wn

Die Baclzeit ridhtet {ich jowobhl nady Arf und Grofe des
Backautes als audy der AUrt des Teiges. Hleine und fladye lur:iwn
bendtigen eine 1‘[11-1I.1* re Badiett, denn groffe, und {dhwere
TCeige mebhr Hise, denn leidhtere. Audh 1jt fowobhl der G asdrucdt
als audy) der Heiswert des Gajes mitbejtimmend

Dor allen Dingen ftelle man nie oas Gebad “*11 Ft auf
denn Boden des Badofens, da infolge der ftarfen Difses
abjtrablung desfelben das Badagut unbedingt verbrennen miipte.

Diceinmalaufoen Beharrungspunftgebradte
Jj i 13 ¢ Oes Masbadofens wirft wdbrend der ganzen Backsett durdy

e Habnjtellung jtets L;IcHa‘t‘rLifIm auf das Bactgut ein, jo:
daf 'cbce Drehen und Wenoden desfelben unndtig
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Hian befleipige fid) vrelmehr, "'*h:' Ciire des Dfens wdb:
rend dev Backjeitnad Uicglidhlett nidht ju Hrnn.n
da durch das Meffnen die wirfungsvolle gleidmagige Dite entweid)
und Falte Suft hereingedriicht Wil"”* die das Badgut
abfdyvectt, wodurd) es in jidh sufanimenjinft, et und fejt wiro.
Dor allen Dingen vermeide man das ODeffnen itn Oer
erften Hdalfte der Badieit. Utup es dann dody gefchehen, fo
ftelle man fiir furje Heit dte §lammen efwas groper, damit Oer
Derlujt der Dise fchnell wieder erjetst werde.
Ein Wlapffuden bendtigt je nady Guége 45—60 2llin.

Backzeit, fleines Gebdacdd und flade Huden je nady vt

12=—30 Il imatten
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Die Hausfrau wird es nady einiger Uebung und Erfabrung
jelbjt beurteilen Fénnen, ob fie beim Bacden und Braten ;. 3.
bet flacdhen Hudjen oder fleinem ®ebdact, die eine fdhnelle und
turje Backseit beanjprudyen, das Sdhusbled) von Fall 3u yall aud
etnmal fortlafjen fann. Dageaen fei es der Sidyerheit halber bei
grofferem Bacdwerf, das ldngere und gleichmdpige Hike bendtiat,
empfohlen, dasfelbe auf die unterjte fiihrunasleifte einsubringen.

V. Das Gterilifieveniim JSoffmann-Basbadiofen.

Es oiirfte wobl nody nidht allgentein befannt fein, daf 3 oen
groBen Dorteilen, die der , Doffmann-0asiparbherd” bietet, aud
Oas Sterilifieren von Mbjt und Gentiife in dem Gasbackofen aehort.

Durdy Oie abjolut fidyere Einjtellung der flammen am Bad-
ofenbrenner bis auf ErbjenaréBe ijt die genaue Einbaltung der
aewinfdten Hiegrade wdahrend des Sterilifier-Projeffes qemwdbr-
letjtet. Die Handhabung ijt folgende:

Objt und Gemiife wird in befannter Weife sum Sterilijieren
porberettet, in die peinlid)y fauberen @ldafer aefitllt und dann, je
nady oer Jrudf, wird Salzwafjer oder Jucferldjung dariiber ge-
geben. eber die mit Gummiring und Decfel verjehenen Bldjer
wird nody eme Hlammer oder ein Biigel zum Sfejthalten geleat.
Jn dem Badofen bringt man den GBitterroft, j¢ nady dexr Hidhe
Oer Bldfer auf den Boden oder die unterjte Siibrungsleijte, legt
emme entfprechend grofe Asbeftplatte davauf und ftellt die jterilijier-
fertigen ®ldfer darauf. €s empfiehlt jidh, ein Fleines Befdas mit
beipem Dafjer jur Derdampfung mit hineinzujtellen, damit die
Gummiringe nidht leiden, Hat man darauf geadtef, daf die
®ldjer fidh nidht gegenjeitig und audy nicdht die Tetallteile der
imiteren Bacdofenfeitenwdnde berithren, fo jindet man die Back-
ofenbrenmer an und [aft die flammen 3-4 2tinuten voll brennen.
(Ulan adhte bei Herden mit dvehbaven Wendebrennern aber ja
datauf, dap die §lammenin wageredte r Stellung brennen, wie
sum Backen, aljo eine gleidhmdagige O ber- und Unterhitse erjeugen).

Ylad) den 3—4 2linuten Dollbrand, (diefe Heit mup genau
eingehalten werden), jtellt man oie §lammen auf flein bis um
Anjdlag, etwa auf 1 cm Brope.
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Uit diefer Slammenijtellung hat man mit dem endebrenner
in ‘ca. 45—50 Utlinuten, j¢ nad Gasdrud und DHeizwert Oes
Gajes, den Hodypunft erreicht. Don hier ab redynet nun erjt
die eigentliche Sterilifierseit, entjprechend oder Dauer wie beim
Wajfferbad. Um den nunmebr vorhandenen Sterilifterarad gleidy-
mdgia in jeiner Hdbe ju erbalten, fjtellt ntan die §lamnien nod
fletner. Dies gefdhiebt am einfadjten dadurdy, daf man den Habhn

A' nad Oer entgegenaefelzten Sette als wenn man thn {dliegen
: wollte — dreht. Die flammdyen jollen jest nur nody erbjengrog,
i etma 'f2 cm brenmnen. Beerenobjt, weldyes meift unter dem Rody-
,’ punft mit 75, 85 und 90° jterilifiert wird, fann dte Hausfrau

ebenjo ficher fonjervieren, da audy hier o1e Heitrechnung jidh als «
suverldffig erwiefen bhat. 2tan fann jagen, daf m ungefdabr

30 Nlinuten ca. 75° in 35 Utinuten 80° in 40 Utinuten 90°

erreicht werden., Die praftifde Hausfrau wird nady einigen Der-

fudjen febr bald herausgefunden haben, mit welder Heit fie be

ihrem ®@asdruck ju rednen hat. Die angefithrien Hetten jollen

nur als Ridbitfdnur dienen.

Aufer der [leidhten und einfachen Handhabung fei nodhy auf
einen befonderen Dorteil beim Sterilifieren mit dem Hoffmann:
@asherd bhingewiefen. Das ift das Adrbeiten mit Oen hobhen
Temperaturen, die im Dafferbad nidht erreidyt werden Fénnen.
Erfabrungsgemdf fann normalerweife beim IDafjerbad feine
hohere Temperatur als 1007 erreidyt werden, wibhrend es eine
Seichiiateit ijt, die Dise im Back: oder Bratofen auf 110-120°

- -

:u fteigern. . Oiefer Dike erhobt fid) naturgemdp aud) Ore

A
u\ Temperatur in den ®ldafern, was bewirft, daf die Bdrungs:
; erveger dann mit Sicherheit abgetdfet werden und daourd etine
ardpere Haltbarfeit der Honferven gewdhrleijtet wird. — Bei
.t ®Gemiife empfiehlt jidh das nodymalige Sterilijieren nad) 2—3
Cagen. — Die im Brat: oder Bacdofen allmdbhlid)y erjeugte

Temperatur felbjt von 100 oder 110° jdhadet weder den Gunimi-
tingen nod) den ®lafern. Die Bldfer fann man im Mfen ab-:
fithlen laffen oder fie mit einem Cud) bedectt auf weidyer Mnter:
[age betjette jtellen.

Auer den Dorsiigen diefes erjtblajjigen, riict|dlaasireien Dop:-
pelfparbrenners werden die neuen Hoffmann-Herde, Utooell 1930,
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auf IDunjch aud) mit dem nenen Tempevaturvegler , Requlo’ (2Abb.14)

und mit Thermometer (Abb.15) anmt Backofen ausgejtattet. Der neue
Cemperatur-Regler , Regulo” ermoglicht das Enijtellen und Er-

Ubb, 14

halten ebenfo Oer nieo:
rigjten als hodjten Tem:-
paraturen. Die Litederen
werden beimSterilifieren
im BGasbacfofen be-
notigt, 3. B. bet Beeren:
obijt, 80"-100", unod beim
Bacten und Braten 180°
bis 200° Der , Regulo”
wird tn ote Massufithr:
ung 3u den Backofen ein-
aebaut, Beim Unheisen
ftelle man jtets denSeiaqer
auf Lio. 10 etn, damit
ote Slanume voll brennt.
Dann bringt man den
setger auf ote beftimmie
oabl, Oie die gewiinfchie
Temperatur fefthalt und
oOte Nlanime entjprechend
regelt.2AmBactofenhabn
felbft wird damn nidht
SHlein”  gejtellt. 2lTan
verfaumenidht, nad Ein-
jtellung des Regulozei-
gers auf ote gemwimicdite

oahl, die feitlich angebradyte Stelljdyraube feft;udreben, damit
ote aewiinjchte emperatur erbalten bleibt. Die an der feitlichen
Zufenwand oer Brat- und Baddfen angebradyten Thermometer
jind demen tn Ote Wiir eingebauten vorjusichen, weil fie befjer
von oer vorbanoenmen Snnen=-Cemperatur umipitlt werden dmien.

VI. Das Qeinigen oerv JSoffmann-Basbheraoe.
Das BGas 1jt, ehe es jur Verbrennung Fommt, durd) viele
Remmigungsproieffe gegangen, fomit ein Edelproduft geworden,
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0as indes mur dann feine Heizfraft voll entwickeln fann, wenn ibm

ocr Weg bis jur Derbrennung ftets offen und rein exbalten bleibt.

Honjtruftion der "®asherode

jtofre entiprechend cine
duperit reine, aber
letdhtund etnfad ;u
retnigende
Boffmann:-as-Spar:
berde jind pon jedem
faten ohne viel 2tithe
ausemanoer ju nebnien.
Das Bodenbled) unter
oen Brennern it leidht
bherausiusteben uno fann
jelbjt wdbrend des Ho
dhens von alien tiberge-
focdhten Speiferejten mit
So0a: ooer Seifenlauge
ariinolich gerein. werden.
Die Herdplatte ijf
bequem aus oem DHerd:
rabmen 3u nebnten und
threr Befdhaffenbeit eut-:
jprechend ju  reinigen.
Emaillierte Platten
und TCeile {ind mit
Seifenlauge, fhwer
jwentrerneno e ooer
eingebramnte Stellen mit
etwas Emaillepusb

und =Nodher

it Oem

3 be lmh 2[n, nur gut nachiutrocknen. Die

uno =Ceile findo mit einer

barfen Biirjt

\te

Brenn-

ennerrobhre

pont allem anbaften-

oen '-“dnnu{“ su befreien. Emaillierte Brenner wajdye man nur ab.

Llad) ®ebraudy Oer 2

l[ange jie noch warm jino, ]
reiben, evtl. audy nody mit einem trocfenen Leinentudy. Emaillierte

LANDESBIBLIOTHEK

Brat:- und Backdfen empheblt
mit Hetungspapier

s jich,
aus;li=

10
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Backdfen trocdnen durd) die eigene Hitse und find nur mit einent
Cudy ausjureiben. Der Backofenboden der neueren iodelle [afjen
jich leidyt heraussichen, foda man audy von Heit ju Heit Oie
Bacfofenbrenner {daubern fann.

E€in auf dieje Weife fjtets peinlidy fauber gebalfener Gasherd
wird feinem Vefiser Oie Fleine 2lTihe der tdaglidhen XReinigung
durdy hochite Ausnusung Odes Brennjtoffes und tadellofes
Sunftionieren, als aud)y durd) eine unbegrensjte
Daltbarfeit und dauernd {dhones usjehen hun:
derifad l[ohnen Die Hausfrau wird dann aud ftets Sreude
an ihrem asherd haben und ibre Hufriedenbeit wird fie jur
weiteren Empfeblung veranlafjen.

bbb, 16

Die Hoffmann:=Basfpar-Apparate, ihre Einvidt-
ungen und einzelnen DVerbefferungen der Hon-
ftruftion {ind ausretdhend mit in: und ausldandi-
fchen Patenten und iujterfdut ausgertiftet und
daher gegen jedwede Lladyabmung agefetslid
geldhilibt,
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A n h an g.

Wie lieft man den Gasmeffer?

Gar mandie Hausfrau modyte gern dariiber unterridytet jein
wievtel Gas fie an einem Tage im Haushalt verbraudt hat.
Sie weif aber nicht Oariiber Befdhetd, mie der Masniefjer abjiu-
[efent 1), Darum mdge bier eine furje Erlauterung erfolgen,

Bunberie Sebhnee

Der Gasmeffer bhat 3 Sifferbldtter, Ote je 1 Heiger bejisen.
Die Hifferbldtter {ind dazu bejtimmi, den Masverbraudy in einer
dreiftelliaen Sabl nady Hubifmefern anjuaeben. Das erjte gibt
die Hunderte, das jweite die Hehner und Oas oOritte Hifferblatt
die Einer an. &s ijt aber dabet ju beadyfen, dap der Heiger
Oer Hifferbldtter der Hunoderter und Emer jid von linfs nad)
vechts Orebf, wdhrend der des mittleren” Sifferblaties, alfoj der
Sebner fidh von redts nady linfs oOrebt.

Bet dem Ablefen des Gasverbraudyes gilt nun jtets Oie iiber-
fchrittene niedrigite Habl oder, was felbjtoerjtinohdy 1jt, ot qe-
rade Odurdh den Heiger erreidhte. 2ltan [ieft jonad) von Oem
obenftehenden Beijpiel ab, daf ein Gasverbraud) von 702 RKubif:
meter vorlieat.

LANDESBIBLIOTHEK
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Aleines SRodybudy

Ruj oden SHoffmann-Gasfparheroen
erprobte “2Rezepte

r"'__--"""l-..___.r

Guppen.
yetrte Hrauterjuppe.

Don Butter und 2iehl eine iehljdywite maden und dasu
etwa 1°/2 Liter §leifdhbriihe oder heiffes Waffer, etwas Salz und
Pfeffer geben. ®ut vervitbren und ecine fleine Swiebel daran
veiben. Peterjilie, Porree, Sellerie, Schnittlaudh, Dill, Eftragon,
Sauerampfer, Spinat wafdyen, fein wieaen und dazu tun. 2Alles
15—20 2Tinuten langfam Fodyen laffen. Sum Sdhiufz 1 Eiqelb
e ote nicht mehr Fodyende Suppe einquirlen und verriibren.

D chfenfchwani-Supype

Den in fleine Stiicke jerteilten Mdbjenjchwan; in Yetf braun
braten, 2 £offel 2liehl dariiber ftreuen und audh diefe brdunen
lafjen. Bhodyendes Waffer dariiber giefien, fein gejdinittene Wirfing-
blatter, Hohlrabt und ATdhren dazutun, jowie etwas Sellerie und
Porree und etwas Sal; und Pfeffer. Wenu alles aar ift, die
Suppe durd) ein Sieb tun, das losaeldjte Sleifdy des Ddhfen-
Jdhwanzes hinetn- und 2 EBIoffel Rotwein oder ATadeira beigeben.

Bouillon-Suppe mit abgebactenen SchwemmtlSfichen.

outaten: 63 g AUtehl, 1 Teeldffel Salz, 1 Haudy Wiustatmuf,
63 g Dutter, 1 ganjes i (nad) Belieben 1—2 Teeldffel Fucker)
'fs 1 AUlildy, 2 Eigelb (Fonmen audy wegbleiben). |

Hubereitung: Atild)y mit Butter auffodien, das Aiehl unter
ftetem Riihren hineingeben und bei voller $lamme abbacken,
0. b. ote Ulaffe tm Topf auf der Flamne dauernd viibren, bis
e jich als Teig von der Topfwand 16§t. it die Alaffe etwas
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verfublt, werden nad) und nad)y das ganse Ei und die Eigelb
oarangeriithrt, Saly und tustat evtl. audy Hucker nady Befdymad
betgefiigt und dann mit einem BlechlSffel Fleine Kidfchen ab-
aeftochen und in Bouillon oder Salswaffer (auf 11 Wafjer einen
aeftrichenen Efloffel Sal3) 5 itinuten leife garaefodit. Merden
oie Wopdyen in Bouillon gefodht, fo muf lestere weniger ge-

f jalzen weroen, weil jid) das Sal; der HIdEdhen der Brithe mitteilt.
. Sobald die Hlofdhen innen nicht mebr feigig erfcheinen, jind fie
" aar. 2ltan gibt fjie in flare Sleifdhbrithe und gibt feinaebackte
|+ Peterfilie ober Schnittlaud) dariiber.

Y

|

COraten und Fleifdhjpeijen.
| Leefiteal.

Ein sttt Rindfletjdh aqut abbduten und dann in 2 bis 3 cm
dicfe Schetben fdhmeiden. &in qutes, faftiges Veefjteal muf
j minoejtens 2—3 cm oOict fein. Die Schetben mit einem fladhen
Dadmefjer ehwas Otinner und {dén rund flopfen, mit Sal; be:
ifreuen und oamn auf jeder Seife etwa 5H—6 Ulinuten qrillen.

Roaftbeef.

Don einem XRictenftiict, etwma 4 Pfd., werden die Hdaute ent:

fernt; wajdyen, mit Salz und Dfeffer gut einreiben und auf den
| heifen Roft legen, naddem man in dte Pfanne /s | Wafjer

—

| gegeben hat.  Itun jtellt man ote Grillpfanne mit dem Fleifd
) jo body wie mdalicdh ein und nad efwa 10 Ziimuten wenden,
| nady weiteren 10 2ltinuten mit 3erlaffener Vutter oder aus:
: gelajfenem Spect abpinjeln, ote §lammen fleinjtellen und mit

otefer flemgejtellten Flamme garbraten. 2eim Denden ftets
2 L6ffel benuen, da fonft der Porenfchluff verlest wird und
der Xleijdhfjaft verloren geht. Um Sdhlufje Oder Bratseit Ofter
beatefzen, damit dle Tunfe eine {dhone dunfle Farbe beFonmumt.
Bratzeit 00—60 2ltinuten.

_—1
. - ¢ E—

Schweinefarree.
Schweinefarree bratet man mit einer mitteldicken Fettjdyrcht

obhne jede Hugabe von BVuiter oder feft. /2 Stunde vor dem

27

BADISCHE ey

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




Braten Flopfe man es leidt und wiirse es mit Salz und Preffer.
(Anmerfung: Sdamtliche §leifchitiicke find jtets jo vorzubereiten,
oag fjie ohne jeden 2Abfall aufgejdmitten werden Fdunen). Den
Sratofen heize man 5—6 AUTinuten mit voller flamme an und
gebe in die Settidhale 'fs—'/s 1 Maffer. Ein ftarfes Stiick
Scdyweinefleifd) lege man mit der Fettfeite nady unten auf den
heigen Xojt. Llad) ca. 10—12 UTinuten wende man es und
begiefe es mady 25 Ulinuten Bratseit mit demt eigenmen, im
Cunfenfdnger befindlichen Sett. Unter weiterem Begiefen laife
man dte DHibe bis jum Sdluf nod) etwas fteigen., BGejamt:
bratseit je nad) Grope 40—50 UTinuten. Jum Austiblen refp.
Lad)zichen, laffe man funlichit den Braten nady Sertigjtellung
nod)y ungefdahr 10 tinuten im heigen Ofen ftehen. (Siche
oiehenlafjert des Bratens vor dem ufjdneiden, Seite 17).

'-'_-'-ﬂ_'-_

Halbsbraten auf dem Roft. |

Ein {dhones, nidht 3u frifcdh gelchladyletes Sletjchitiict, Heule, |
Sende over Mberfchale, befreie man von allen jebnigen Teilen, 1
flopfe es [eicht in einem feudyten Tudie und wiirse es fur; vor ]
Oem Braten. tan bringe den Bratofen durdhy 5—6 Ulinuten |
langes Aubeisen mit voller Flamme auf ca. 160° C. und aqebe
Ys— '/« 1 Waffer in die Tunfenjdhale. Baben jidy nady weiteren
0—6 tinuten die Poren gefdhlofjen, wende man das $leifdh und
bejtreiche es nad) weiteren 5 UTinuten mit heifer Butter, IWird
Spectgefdymact gewiinjdht, laffe man Spedjdeibchen auf dem
Sletjd) abjdymoren und etwas braunen. Jjt dies gefcheben,
perfahrt man auf Oder andern Seite ebenjo. Soll die Tunfe
verfemert werden, fiige man nadh 20 Ulinuten Braizeit einen
Loffel voll faure Sabne bet. Unter dfterem Begiefen mit dem i
@Cunfenfond Ilafje man oas fleifd) jchon braunen. Bratzeit e
nady Stdrfe des Bratens 30—40 Ulinuten bei Eleiner §lanme.

Gefliigel,
Dabnchen auf dem Roit.

Bat man das Hiahuden gut gereinigt, gewajden, aefrocknet
uno gejalzen, Orefjiert man es mit der LTadel, oder bindet die
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abjtehenoen Blieder (flitgel und Beine) in ihre natiiclidhe Lage
an Oen Horper juriic, damit felbige der Slamme nidht ju nahe
Fonumen.  Setner 3arvten Haut wegen flopfe man es nur gang;
wentg uno jalje und Orefjiere es gani fury vor dem Braten.
Den Bratfofen bereitet nan wie gewdhnlidh vor, heizt in 5—6 Alin.
an uno [egt das Habndien mit oer Brujt nady unten auf Oen
heifent drillvoft und gibt 's—'/s 1 Waffer in die Tunfenjdale.
Llach etwa 10 AUlinuten beftreidht man es mit serlajfener Butter
ooer [apt ein Speckicheibdhen obenauf abjdbmoren, Dann wende
man es uno verfabrve auf Oer andern Seite ebenfo. Liad
Adoglichfeit brate man es allfeitlich ju fdydner brauner farbe
i 20—40 ilinuten, je nady Ulter, fertig.

®dans und Ente auf dem XRoit.

It Grunde find ote Dorvbereitungen und oas Lrafen von
Gdanjen oder Enten genau wie beim Habndjen. Llur gibt man
jur Hrdftigung des ®Mejcdhbmades in die Gans etwas Beifup und
in oie Entfe 2 oder 3 jerdriictte Wadhholderbeeren. Die iajigans
i)t ein febr fetter Braten, deshalb eriibrigt {id)y das Bejtreichen
mit Butter. Vet eimer Ente jedody faun es nur in gany ein-
jelmen Xdllen wegfallen. Der Bratofen ijt audy 5—6 Utinuten
ansubeizen und 's—'/5 1 Wajjer in die Tunfenidhale ju geben,
At das Gefliigel auf allen Seiten {dhon gebriunt, jo begieft
man es ab und ;u mit dem Tunfenfond, damit Odie Tunte
eine dunflere Yarbe annimmi. Sobald das Gefliigel auf allen
Seifenn gut gebrdaunt ijt, ftellt man die flamme flein und bratet
¢s je nadhy ®roge in 45—60 2linuten fertig. Die Behandlung
pon fonjtigent ®efliigel 1jt die gleiche, nur die Lratoauer richtet
jich jtets nady 2lfer und Groie.

Stich auf Oem XRojt ju braten.

Biersu eignen fidy Hander und Hedf, jowie audy Sdellpjdy,
Dorjch, Habliau und dergl. Die Fifcdhe werden gut gereinigt,
gefdhuppt oder bei Habliau audy die Haut abgejogen uno je
nach threr Grée, mit dem Saft von einer oder jwei Hifronen

'.j] q
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uno einigen Hwiebeljdyeiben 'f2—1 Stunde imariniert. Selbit-
verjtandlicdhy mup oer Fijdh aud) vor dem Einleaen in die Ularinade
gut von auBen uno mnen gewajchen und gefalzen und dann
Ofter mit Oer 2liarinade begoffen werden. 2Adud) hier ijt der
Bratofen gut anjubeizen und 's—1s 1 Waffer in die Tunfen-
|dhale su geben. 3t der §ijdh) auf den beifen Roijt geleat, bringat
man thn {o body als maoglidh in den Mfen. Yiadh 3—4 Niin.
beffreicht man den §ifd) reichlich mit Butter und wende ibn nad
weiteren 3—4 tinuten auf die andere Seite, wo er: dann in
gletcdher etje mit Butter behandelt wird. LWady 10—15 Ulin.,
je nady Stirfe des Sijdyes, iit er fertigaebraten und von eigen:
artigem obhlgefdymact. Panierte Lifdhfoteletts taudhe man vor
oem duflegen auf den heifen Rojt in bheife BVutter wund brate
jie in 8—10 2Utinuten ju jdhoner farbe.
Harpfen=blau.

Einen 3—4 pfundigen Harpfen, Sal;, Hwiebel, Gewiir;, Suppen:
grin, Efjig, Hitrone, Peterfilie, Butter, Uleervettich . >chlagjabne.

Std) ausnehmen, nidyt {dyuppen, Schleim nidyt verletsen, Faltes
Waffer darauf, bis der Fifd) bedectt iff. Salz, Swiebel, Gewiirs,
Suppengriin, wenig Efjig an das Wafjer, fijd langfam sum
Hodyen bringen, /2 Ulinute lefe fodjen, Gasflamme gans Flein
\tellen, §tjd) siehen lafjen, bis Sleifd) an den Kienen weifs und
nicht mehr blutig ift. Dor dem Unrichten fijdh tn beifent Waffer
abipiilen. Dazu Salztartoffeln, frijdhe Buiter, geriebener, mit
Schlagjahne nad)y Gefdymad gemifditer Teerrettich.

3—4 pfiindige Harpfen thaben das bejte Sleijdh und das
richiige 2Ulter,

Bevor der Harpfen auf den Tijdy fommt, muf er mindejtens
24 Stunden in reinem Wajjer aelebt haben, jonit Utodergejdymadt.
Lur gans frifdh gefdlachtete Harpfen werden blau.

Demiife.
Gefiillter Weitobl.
Ulan braudyt: Ieifobl, /i Pfund Rindfleifdy, /i Diund
Schweinefleifd), eme Semmel, Butter, Swiebel, Sal;, cin Ei
etient Loffel Parmejantdfe, Dreffer.

&

Bl ™"

Baden-Wiirttembe rg



i Rt

e e e —

= CET

e _ L S|

CP vt et e a

BADISCHE

Hoblfopf balbieren, in fodendem Salzwaffer (arofie ®asflamnie)
einige linuten abwellen, in faltem Dajjer abfiblen, gut ab-
tropfen, Blatter auseinander, Striinfe heraus, gut gefettete form
OicE mit Hoblbldttern auslegen. e /s Phund gefdhabtes Rinod:
und Sdhweinefleijch, 1 ausgedriictte Semmel (mit Butter uno
Hwiebel abgebacten), 1 &i, 1 L£6fel Parnejantdje, Preffer, Sal;
vermifchen, nady Gejdymad trockene, fein gewieate, jarte Hobhl:
bldtter dazu. Kitllung in den Nohlrand, obenauf eimige Schetben
mageren Spect, eine Sdyicht Hoblblatter; mit liebl bejtduben,
gut verjchloffen 1!/ biz 2 Std. im Wafferbad bei fleiner Has-
flamme Pochen. Llad) dem Unrichien Hobl mit Brithtunte tiber-
sieben, mitDarmefantaje befieben. Hollandijdye oder TComatentunte.

Sricco mit Bohnen.
(Eintopfaerichi)

outaten: 1 Pfo. hadfleijd) halb Kind halb sdwein, /2 ElS]fel
Hapern, 5 — 6 Sardellen, Hifronenfdyale einfingerlang, 1 fein:
gefdhnittene Hwiebel, 2 Eier, Salz und Prefer, /2 Pfo. Wedmebhl,
1 kg Sdnittbohnen.

Huberettung: Sardellen wajdyen und fur; wdafjern, dann Rapvern,
Hitronenjchale, Hwiebel und Sardellen fein haden und mit dem
Lleifd) aut vermijdhen, Odesgleichen audhy ote Eier. Llun fdynectt
man gut nady Saly und Pfeffer ab uno gibt fovtel IDectmebl
darunter, odaf fidh gut Fleine Kldofden davon formen laffen,
welde dann nochmal in Wecdmebl gewendet werden. _Injwifdyen
hat man 1'% Dfo. Hartoffeln gejdhdlt und Oie grimmen Bohnen
Fochfertig juaerichtet, biersu laffen jid aud)y Biidyjenbohnen
aut vermehoen.

YTun fitllt man lageweife in den Topf Bobhnen, Sleijdhilopden
und dariiber eine fage Hartoffeln, woriiber man '/2 Teeldffel
Sal; ftreut und fo fort, bis der Topf agefiillt ijt, obenauf jellen
moglicdhit Bobnen fommen. 150 g Butter werden in Fldckdyen
obenauf verteilt und */o—7%/s 1 Dafjer aufgenillf, oody nicht ju
piel, Oie Speife mup qut gebunden, nidht juppig fein. tad
dem Unfodhen mit Fleiner Flamme in 30 — 40 2lnuten
aarfodyen.
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Pilz-Gemiife.

Ptefferlinge, Grinlinge, Steinpilze und vielleidht audy Cham:
pignons, Butter oder Fett, Hwiebel, Sal;, Dfeffer.

Prefferlinge und Griinlinge pusen, wajden und in serlaffenem
Jett mit Sals, Pfeffer und fein gefdnittener Swiebel anfeszen:
20 tinuten diinjten. dhrend diefer Heit Champianons pussen
uno - leichtem Efjigwafjer {piilen. Steinpilse puben, von
Samellen fauber befreien, wajden. Danady beide Sorten 3
Pfefferlingen und Grinlingen geben und mit diefen aaridhmoren.
Alles verbinden mit [leidhter 2Tehljdywite, sulest gewieate
Peterjilie binsuaeben.

Selbitgefudhte Pilse nur gentefen bei aenauer Hemminis der
Pilze. Am bejten befanut und DVerwedislungen am wenigiten
ausgefet jind Prefferlinge, Grimlinge, Steinpilze. Champianons
findo an den braunlichen oder roja agefdrbten Samellen gut er-
terntlich.  BHier ift Dorjidht am Plake wegen Oer Webulichfeit
mit oem giftigen Hnollenbldtterpil;, der weiffe Samellen bat.
Pilze {ind fjtets inmerbalb 24 Stunden 3u verbraudhen.

Rllehl- uno Giifi-Gpeijen.
Ulaultajchen (Gefiillte LTudeln).

Atan braudht: Vriihfnodien, Rindfleijch, 4 Eier, etwas NTild,
iehl, Spinat oder Porree, etwas Raudfleifd), Semmeln, Peler-
jilie, Suppengriin, Hwiebeln, Pfeffer, Sal;, 2iuskat.

Sleifchbrithe fodhen, mit Suppengriin und Sal; wiirsen. 4 Eier,
etne fleine Schale 2Iild) oder Waffer, etwas Sal; und iehl
s jtemlich feffem Liudelteig verarbeiten, bis er betm Durdy:
jdhnetden fleine Bldasdien jeiat. Teig in vier Teile teilen und
jo oitnn ausrollen wie nur irgend moalich, etwas ubertroctnen
lajjen, oOanad) fillen, Siillung: 1 PfO. qefodbter gewiegter
Spinat oder einige Stangen Porree, 1 PO, gefodytes Rindfleifdy,
| Stickdyen Raudyfleijd) (Schinfen oder gerdudyerte Wurft) gewieat,
| bis 2 Semmeln, 1 €1, etwas Peterfilie und Swiebeht (in
Butter geddampft), Pfeffer, Sal;, Utusfat daju. Die fiillung in
fleinen Daufdien auf eine Teigblatte, eine jweite Platte dariiber,
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ecfig oder rumd um Oie Daufden Ulaultajden ausidyneiden,
Rander zujanumenodriicken, eventuell mit etwas Eiweif ju-
jammentleben. Taultajchen in der fleijchbrithe aarfodien (efwa
15—20 Ulinuten lang, bet fleiner ®Gasflamme). 2ian ferviert
jte in der Brithe auf dem Tijch. Uebrigaebliebene Ulaultajchen
Fann man wie Bratfartoffeln rdjten.

Hartoffelpujfer.

Yiimm 3 P, Harioffeln, 1 EHloffel iebl, 1 bis 2 Eier,
Sal;, Pfeffer, AHwiebel nady Gejcbmact, Shmaly 1 Kafjeeldffel
Backpulver, geriebenen Hwiebadt.

Hartoffeln rob in faltes Daffer zerveiben, ourdyjeihen, Starke
abjezen Lafjent, IDajjer abgiefien, Starfe und geriebene Hartoffeln
mifchen, €, 1 Egloffel Iliebl, Sal; und Pfeffer nady Gejdhmack
(oder 1 &i, 1 Haffeeldffel voll Backpulver, 2 E{lofFel geriebenen
Swiebad, Sal;, aeriebene Hwriebel) hinjufiigen. 2Ulles aut durd-

i e e L T H T e e — .A ar P

mifdhen, in einer Planue in fiedendem Feft vom betden Seiten
icharf bacen, am bejten in Schweinefdymals.
e Ootinmer Ote Pufrer, oejto befjer thr Gejdymact. Stindig
grope ®Masflamme, damit das Gericht vedht Puujpria wird.
Schmectt Hartoffel vor: .ijt Puffer su Ot und nidht durdyae-
bacfen, da Kett su Falt oder geviebene Liarfoffeln find nidht gewdijert.
Hu Hartoffelpuffer aibt man am bejten ein wohljdymecfenoes
Rompotit, etwa Pretjelbeeren, Apfelmus; audy Bobnenjalat

R S S - I ———

ift geeignet,
Gebactene iaffaront.

Yiimm */s PFO. UTatfaroni, '/« P10, Sdinfen oder PDotelfleifch,

4 50 g Butter, Darmefanfdje, geriebene Semmel, Sals.
Niaffaront Fleinbredyen, in reicdhlich Sal;mwaijer halbweidh Fochen,
abaiefen, mit Faltem 1Dafjer abjdrecten, auf einem Sieb ab:
fropfen lajjen, Schimfen oder Pofelfleijdh wiirfelig fcdhnetden, unter
die AUtatfavoni mengen, 50 g Vutter und einen gehauften Exloffel
Parntefanfdfe dasu aeben, alles in eine gebutterte Auflaufform
fillen, dick mit gerviebener Semntel und Parmefantdje bejieben,

obenauf Butterflocdhen. DHellbraun iiberbacten laffen.

33

BADISCHE ey

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




taffaront gut abfropfen lafjen, damit jie micht 3u jebr jer:
weichen. Gas auf aroffe §lamme jtellen, damit das Ueberbacten
aut gelinat., teberbacken Fann eventuell in Bacdform flivr Hasherde
gefcheben, am bejten aber im Bazbactoren.

Dorficht beim Ueberbacdten, Sornm gut buttern, damit die Speife
nicht anbrennt.

Tufullus (Defjert). |

Hutaten: s PO, Hatao, 4 Eier, 12 ERloffel Hucter, 2 EFISffel
Rum, 2 Pafet Danillesucter, 1 Patet Leibnisfels, '/2—?/s DFD. |
Palmin, 1 E€5l6ffel geriebene UTandeln, |

Hubereitung: Hafao, Eier, Danillezucter, Hucker und Rum werden .
ju einer 2tafje gut verrithrt bis jie Glang hat. Palmin wird jerlafjen,
darf nicht heip werden, und gibt es warm unter oie 2lafje. .
Uilan leat eine vierecfige form mit Pergamentpapier aus und |
nimmi als Booven 4 Nefs. Lian fillt eine Sdidit Sdyotolade: |
mafje ein und gibt abwedyjelnd Hefs und Sdyofolade dazu, dod
fo, daf eben ju oberjt Sdofolade ift, ftreut leicht etwas Hucker
und Atandeln dariiber und jtellt die Form am beften auf Eis,

Apfel2lierinfen.

oHutaten: 4—5 Uepfel, '/s 1 Wein, /s 1 Wafjer, 2—3 EBISfel
Hucfer, 20 g Butter, 30 g Sultaninen,

oum Gup: 3 Euwwei, 60 g Hucter, 30 g Hitronat, Wec-
nebhl und Butter fiir dte Bactforn.

oubereitung: Die Aepfel werden gefdhdlt, halbiert, ausgebohrt
und mit Wein, Waffer und Hucfer weidhgeddmpft. Damn leat
man fie in eine l[ange gebutterte feuerfejte Sorm, Fodyt den Saft
mit den Sultaninmen Oicklidhy ein uwnd fillt ihn 1iber die Uepfel;
itreut oas feingejchnittene Hitvonat dariiber uno juletst jtreicht '
nan den mit dem Hucer fteifgejd)lagenen Eierjchnee dariiber,

Qtan bdckt oie 2tTerinfen in mdfiger Dike mit Fleingejtellter
Slamme, bis das Eiweify dunfelgelb ift und Ilaft in der form
erfalten.

Piibauf ((dhwdibijde 2Urt).

outaten: /¢ Pfo. Atebl, ‘/2— /s 1 2tildy, 75 g zerlajjene

Butter, 6—7 Eier, Saly und Hucker nady Bedarf.
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oubereitung: UTild) und Uleh
Eier nady und nady dazuaeben. ichoem alles 3u einem jarten
@eig verrithrt ift, fillt man die diaffe mn Fleine §ormdyen, etwa
halb voll und bactt fie im febr beifen Ofen ca. 20 Ulinuten.
Lad) dem Backen beftreut man fie mit Jucfer und Jimmt oder
fallt fie mit Sdlagfabne.

[ gut verriibren, Bufter und
Xic

AUptelfuchen, Hir{chen- oder Pflaumenfuchen.

utaten’:
200 g 2Tehl I Danillin 375 g WDeidyfdje
200 g Butter 63 g Ulanoeln 125 g Sucker, 1 —2'Eier
125 g Hudler 63 g Sultaninen 50 g Guijtin, /2 ERloffel Sal;
e lJl![d‘J 2 Eter 1 EBISfFel Kum /s 1 AUTilch oder Rabm
] Backin 3—4 PO, gutes Objt, Uepfel, Hirfchen efc.

dlan bereite von Butter, Sucker, Eler und dem mit Backin
permi|chien el einen glatten 2tirbeteia, dem man auper dem
Rum nur wenig Ulildy jufest, it ibn o Stunde Fihl ruben,
vollt /2 cm Oicf auf und bringt ihn auf ein gqut gefettetes
Randbled). Ltun beveitet man ¢ine {doéne bindige Héafemaffe
mit Sucker, Sal;, Gujtin, Eier und Rabm, bringt dies auf den
Rudpen und [egt dann das Mbjt darvauf, dadurdy wird feder
Objtludyen {dhon jaftig und wobljdmedend. Julest ftreut man
nad) Selieben Utandeln, gerieben oder aeftiftelt, Sultaninen oder
auch Streufeln daritber und bacft den Mbjtfudben auf oberiter
Jubrungsleifte in guter Tittelhitse, eventl. mif voller $lamme
in 20—30#21Tinuten fertig.

Sand=Corte.

outaten: 250 g Butter, 250 g Sucfer, 250 g Reispuder,
4 —6 Eter, 1 Ulefferfpite Bacdpulver, 1 Egloffel Rum oder
Avral, '/2 abgeriebene Sitrone. Utan rihre die Butter jdhaumiag,
fiige den Hucer dazu und abwedfelnd 1 E und 1 — 2 €5ffel
Utehl nach und nady bei, bis alles verbraudit ift. nter ftetem
tidytigen Riihren fiige man Oen Rum oder Arraf und sulest
oent Eierfcdhnee binsu und rithre tiichtiq bis der Ceig Blafen wirft.

Jn eine mit Butter ausaejtrichene Springform fitlle man den
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Ceig ein, beise den Ofen 5 — 6 Ulinuten mit voller Slamme
an, jtelle Oie formt in Ote 2titte oes BVactofens und Oen Dabn
jo flein, daf die §lammen /s ihrer Bréfe, als bet voller Habn:
Gefinung haben. Die Hise mup Ote ganze Backseit, 50-60 Lliin.,
auf demjelben MGrade erhalten bleiben. Der Ofen darf wdbhrend
der 1. Ddlfte der Backseit nidht gedffnet werden. Llady Oem
Bacten nehme man die Torte aus der Yorm und laffe fie auf

einem Drabtboden auskiihlen.

Badivezeple Jitvr JSoffmann-Dasbadiofen.

Dorwort.

1 . o

Die Dorbehandlung der Teige it die gleiche wie beim Hobhlen:
badofen. Es oOifirfte jeder Hausfrau befannt {ein, oap alle jur
Dermendung fommenden Hutaten von befter Qualitat und jauber
porbereitet fein mifjen. Vei Defeteigen jind oOfe Hutaten
auf 24 bis 28° C. ju erwdarmen, audy der Badraum foll qut

—

temperiert fein.  _In Oer Heit des Uufgebens ijt der TWeig an
einen warmen Ort ju ftellen und mit einem fauberen Tudye
bedectt gegen Hugluft su fchiisen. Das Liehl ift vor Gebraud
itets su fiebenn, damit es [octer wird und alle epil. Unreinigleiten,
wie Xajern vom UTebhlfact und dergl., entfernt werden. Das
DefenjtiicE wird mit eimem Drittel Oder 2dild) und Odes 2iehles
angefest und am warmen Ort jum Adufaehen aebradht. Eine
fleine Beigabe von Huder unterjtiist febr wirkjam die BGdhrung
oer Defe. 3t es ageniigend aufgegangen, gibt man es ju Odent,
mit Oen fibrigen Hutaten vermijchten Teiq, arbeitet tichtig ourd
und jtelle das Ganse ;um abermaligen Aufgehen an emen warmen
Ort, Darnady formt man odie KHuden ujw., [Aft jie nod
20—25 Uiinuten ruben und bringt fie nun in oen 5—6 2lin.
angebeisten Mfen, wo fie dann, nad) Urt des Gebdcds, n Oer
MDber- oder 2ldittelhise gebacden werden. (it nman nod)y wm
Sweifel, ob der Hudyen volljtanotg durdhaebacten fei, jo jtedye
man mit einem fauberen, jpisen Dolsdhen bis auf den Boden
oer Yorm. ®But durdygebacen ift der Kudyen, wenn 0as Stdbdyen
pollftindig rein und troden ijt; hdngt aber nod) Weig daran,
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ooer fithlt es fich nod feudht an, dann lajfe man ibn nod
10—15 XTtinuten. bacfen.

Aus Heiterfparnis werden febr oft die Teige anftatt mit Befe,
mit Sadpulver bereitet. Diefe Teiae Ednnen obne Riickid
auf Cemperatur Falt jubereitet werden und braudien audy Feine
Heit jum Aufgehen. BVei diefen Teigen adhte man vielmebr
carauf, ihnen vor dem Bacen feine WMdrme juzufithren, weil
das Bactpulver tn der IDdrme wirfjam wird. Soaleidh nad
oem AUnrithren fann der Teig in die auigebutterte Backform
gefuillt, oder ausgerollt und gebacden werden, fann aber ebenjogut
aucdy obne Schaven nody 1—2 Stunden jteben. Tunlichit adte
man auch oarvauf, oap von dem Badpulver feine Hiiimpden
in Oen Teig fommen, da fjie diefem braune $lecen verleihen.
Am befjten gebe man es mit etwas Tehl vermifdht ;um Teig.

Emfaches Weipbrof.
Sutaten: 2 DfO. IDeizenmebl, 40 g Butter, 40 o Befe, Yo |
L | g g Lere,

e

Utilh, 1 Ceeldffel Hucker, 8 g Salz. In etwas lauwarme

Ulild) broclelt man dte Defe und verquirlt fie mit ATehl und
/2 Weeldffel Sucker ju einer biindigen mﬂfff Diefes ftellt man
sum Adufaehen an einen warmen MOrt bis die Hefe qui mehullmcn
1t, o. h. fich verdoppelt hat. In der "Iulla: Oes ll[‘”[.la,l'[ iehles
madt man etne Dertiefung, gibt Butter, Sal; unod etwas ?.htl:h
binein, bereifet davon einen eig, dem man die aut aufgegangene
DBefe beifiigt. 21Tit den DBdnden arbeitet man den Teig tiichiia
ourdy uno [agt thn an wavmem Ort gut aufgeben. Dierauf
rormt man fleme Brote oder fiillt den Weig in eine quigefettete
Rajtenform, worauf er vor dem Bacfen abermals '/2—?/s Etb.
an warmer Stelle aufgehen mufi. (Anmerfung: Fir DHe

fetge aller vt vermende man {dmlidie Hutaten mindejtens auf
24—26° C. angewdrmt, audy der Subereifungsraum muf qut
femperiert jein). 2Ulle Hualuft ift dem Teig fermzubalten. Den
®asbactofen brinat man auf agute tittelhie von 5—6 2Tin.
artheizen uno fjtelle das Badqut auf oie 2. bis 3. Slibrungsleifte
pon unten gezdblt. Den BVrennerbabn jtellt man entfprechend
flein, 0och fo, daf O1e vorhanoene DHie auf dem Graoe erhalten
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bleibt (jiehe Seite 19). Diefe Ditse [dft man Oie erjte '/a Stunde
[ang auf oas Brot einwirvlen: eryt am Sdlup laBt man jie um
109 ftetaen, indem nian die flamme efwas qroper ftellt. 2 Pfo.
Brot in der Hajtenform jind in 45—50 ltinuten surdygebacken;
Fletnere Brote braudien enfiprechend weniger und qropere ldngere

Seit sum Backen.

Hefeteig Tiiv Objtfuchen.

Sutaten: 1 Pfd. iehl, 30 g DHefe, /o 1 2iildy, 1—2 Eter,
656 g Butter, 2 ERloffel Hucker, |
Subereitung: Don dem ervwdrmten 2Tehl, der mit etwas
Hucker aufaeldjten Defe, der erwdrmien 2ildy, Butter, Suder,
Ei und Salz wird ein nicht ju fejter DHefenteiq bereitet und fo:
t

Drife Sals.

lange gefchlaager, bis er jidy von der Schiifjel [oft, Blajen befommit
unod aldaniend wird, etwa 10— 156 Ulinuten. Hugedeckt ftellt man
thit tn Ofe Lidhe Oes Derdes und laft ibn gut aufgehen. ltan
wellt ibn fiir Dbt und Kdafefuden moghidijyt diinn aus.

S
E

Hefen=Gugelhopy

outaten: 1 DPfo. AUtehl, 200 g  Butter, /v Pfo. Huder,
4 —6 Eier, etwas Salz, 50 g Hefe, '/a 1 2Utilch, 100 g Sultaninen,

/2 abgeriebene Hitrone, 8 bittere Ltandeln, Butter und IDect:
mebl fiix Ot formt.

Hubereifung: i Ote 2difte des erwdrmien Uiehles madyt
man von oOer mit Hucker aufaeldjten und mit der Ddlfte der er:
warmten tild) vermengten Defe einen Dorfeig und [apt ihn
geben an warmer Stelle,

Unterdeffen wird die Butier fdhaumig geriibrt, Eter und Hucter
nach und nady juaeaeben uno mit etwas LUlehl vermengt etwa
1 Stunode [ang geritbrt, Daun aibt man oieje 2iaffe mit der
ibrigen Utildy ju dem Dorteia. Llun {|dbldat man oen Teig
mit dem Loffel jolange, bis er gldniend it und Blafen befommt.
Die autgereintaten Sultaninen, Sal; und 2tandeln mijcdht man
noch Oarunfer und fiillt den TWeig in Ote gut qebutierte, nmit
Wecdmeh!l ausgeftrente yorm. Den Hudyen At man nody etnmal

0

Baden-Wiirttembe rg



ol P '-I-..—I_ = T TS S, R RS T

—— — e ———

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Py = NN s T R

B A O =l
_._l.-.ﬂi-_r. B 5 ‘k-.j..Lm—
'H-I-I-L_‘Ll_.l'l"--.ll—_.'."‘

gut aufrgeben wnd bacdt bet guter bike in H50—65 2llinuten
recita.

Hrany mit Huprillung.

bl

Hutaten: 250 g tehl, 30 g J.ﬁ;ff. 30 g Butter, 40 g SHucker,
o0 g Sal;, 1 &, Yfs 1 2ild; ;ur fiillung: 150 g Liijje, 60 g
bonia, 3 Eglofrel Sabne
Hiildy, 1 abgeriebene Hitrone. Die Lliiffe werden enthiiljt

oucker, 1 Prije Himmt, 3 EFIGffe

und auch von der nmeven Scdhale befrett wnd mit Oen iibrigen
Hutaten ju emer Créme vervithrt, lfan bereite das Defenijtiict
und oen Teig in gewobnter Ieife, [afje ibn aqut aufgehen und
rolle itbn auf einem mit 2iebl beftdubten Wuche redit gleid
mdptg aus, jfretche dann dre Fillung darvauf wnd jdmeide den
eventl. dtcfaebliebenen RXand fort. Xtun bebt man mit beiden
Banden an einer Seife 0¢es Tuches und rollt fo den Teia ;3u
janumen.  2dan backt den Kranig auf eimem Oitnn gefetfefen
Bactbledhe oder flachen form, bejtreidht ibn vor dem Einjtellen
in Oen 5—6 inuten mit voller Slamme angeheijten Ofen mi
perquirltem Eigelb, bejtectt ibn an den Seiten mit feinen LUtandel
pdnen und backt den Hrang tn 45 — 50 Uilihnuten ju f{doner
lichtbrauner Xarbe

Geback mit “Bad:pulver.
Niiirbeteig.

Hum gufen Gelingen eines jeden lliirbeteiges ift es febr
wichtia, alle Sutaten maoalichit falt su verwenden. Der Teig ijt
moalichyt wenig mit oer warmen Hano ju bearbetten, man

perwende am beften einen fladhen Hol5loffel oder das Rollhols.
Das aefiebte feine 2liehl wird auf ein Bacdbrett oover Sdiijjel

—

aeaeben. A O1e Dertiefung tnmitfen oes 2liehles gibt wman
nacdh und nad)y Hucer wnd Eier, vermenat es mit dem mif
Backpulver vermifchtem 2ltebl und arbeitet julest Ote Butter

=

darunter. Dann Frefet man den Teig nur wentg mit den Hdanden
und vollt thn wiederholt mebrere iale aus, bis d1e Bulter gul
im Teig verteilt ijt. Dievauf jtelle man den Cetg nad) 2ioglichfert

eine Stunode Falt, am bejten auf Eis.

5
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Hafjefuchen.

oum Teig: 180 g AUtehl, '/s 1 2lildy, 60 g Butter, Prife !.
. : L caaT A e |
Salz, 30 g Hucter, 1 fleines &i, 15 g Hefe.

our Sille: 1 Pjo. Haje, 40 g 2lTebl, 1 Teeldffel Salz, 100 g
oucer, 3 Eploffel fauren Ram, 3 Eigelb, 60 g Horinthen, sum |
Belegen 15 g Butter. Das Eiweip ift su Sdnee 3u fdlagen. ¥

Huerjt bereitet nan einen Ullirbeteig. Eter und Sucfer werden |J

mit der Dalfte Oes 2ehls, das mit Backpulver vermifcht wurde, ¥

| verrithrt. Dann arbeitet man oOie febr Falte Butter, indem man [
jte in Stitcke serpfliickt und in den Teig {chldat, mit dem iibrigen 1]
| Utehl daju, bis er jich gut ausvollen [aft. 2Tt dem ferfigen I8
Leig belegt nan den Boden einer Sprinaform, Fnifft einen Rand i

hody und jtellt thn Falt, bis Oer Lelag fertig ift. Dazu viibrd #

man den Hdje ourdy ein feines Sieb, verriibrt ibn mit allen '_J‘

outaten, julebt mit dem Eierfdnee, aieft ibn daun auf den 3?

Ceig und bact den Rudyen jdmell im beifen Ofen.

.LE

Streufel-Huchen.

¥

1
Ceig=utaten: 500 g 2Utehl, 125 g Butter, 80 g Hucker, ]

| Padicdhen Badpulver, /a1 2tildy, 2 Eier. Fiir den Streufel: |

200 g Butter, 200 g Hucter, 250 — 300 g 2iehl, 1 Pdcdhen |

Danille-ducter, 10— 20 g gemabl. Simmt. Ulan rithre bdie

Butter ju Sabne, fiige Sucker, Eier, UTildh und das mit Badt-

pulver vermijchte 2Tehl hinju und verarbeite es ju einem glatten

Ceig. Xolle oiefenn 1 Hentimeter Oic aus, beftveiche ihn qut mit f

Dutfer uno jtreue oen Streufel oick Oariiber. Hu dem Streujel

[dBt man die Butter zergeben, aibt Hucler, UTehl und Simmt

binemn, rithrt ote 2lTafje bis alles gebunden hat. Dermengt dann :'IE
nocdhmals gut mit den Ddnden und ftreut ibn auf den Hudyen. ’%
Der Badofen wird 5 — 6 Ulinuten angebeist und bacft den :!
Rudien in Ulittelhise goldgelb. Badieit 30 — 45 2Ulinuten. ;
Anmerfung: Utan vergefje nie, die Flamme nad) dem Einbringen i
oes Hudyens flein ju fjtellen. _."1
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